Технологическая карта 
Наименование кулинарного изделия (блюда): 
ОЛАДЬИ С ЯБЛОКАМИ с соусом молочным на картофельном крахмале
Наименование сборника рецептур: (сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий под редакцией А.Я. Перевалова № 557/447
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	100 порций

	
	Брутто
	Нетто
	брутто
	Нетто

	Мука 1- го сорта
	28
	28
	2,8
	2,8

	яблоки
	36,42
	30
	3,642
	3,0

	Сахар-песок
	2,7
	2,7
	0,27
	0,27

	Масло растительное 
	7,5
	7,5
	0,75
	0,75

	Яйцо 
	4
	4
	0,4
	0,4

	вода
	66,6
	66,6
	6,66
	6,66

	Дрожжи 
	0,9
	0,9
	0,09
	0,09

	ВЫХОД
	-
	125
	-
	12,5

	Соус молочный
	
	
	
	

	Молоко 
	50
	50
	5,0
	5,0

	Крахмал
	4
	4
	0,4
	0,4

	Масло сливочное
	2,5
	2,5
	0,25
	0,25

	ВЫХОД
	
	50
	5,0
	5,0

	
	175
	125/50
	
	12,5/5,0


Химический состав, витамины и микроэлементы на одну порцию

	Пищевые вещества
	Энерг. ценность, ккал

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	

	8,01
	14,3
	17,06
	143,45

	Ca (мг)
	Мg (мг)
	Fe (мг)
	С (мг)

	155
	12
	1,7
	4,6


Технология приготовления (с указанием процессов приготовления и технологических режимов).
В теплой смеси молока и воды (температура 35-40ОС) растворяют сахар, соль и дрожжи, добавляют муку, яйца и перемешивают до образования однородной массы. Затем вносят половину растительного масла и снова хорошо вымешивают. Замешенное тесто оставляют в теплом месте на 3- 4 часа. Во время последней обминки добавляют очищенные от кожицы яблоки, нарезанные соломкой.   Затем обминают и выпекают на смазанных растительным маслом,  хорошо нагретых сковородах. 
Технология приготовления соуса: В кипящее молоко вливают предварительно разведенный холодным моло​ком процеженный крахмал и, непрерывно помешивая, доводят до кипения. В конце варки добавляют йодиро​ванную соль и заправляют сливочным маслом.
Подают соус к овощным и крупяным блюдам.
Температура подачи: 65 °С.
Срок реализации: не более трех часов с момента приготовления.
Требования к качеству соуса: Консистенция жидкой сметаны, без комков незаварившегося крахмала, цвет бе​лый, вкус молока.
Требования к качеству:
Изделия подрумянены, но не темные. Цвет от светло-золотистого до светло-коричневого. Консистенция мягкая, вкус и запах приятный  с запахом яблок.: Консистенция соуса, жидкой сметаны, без комков незаварившегося крахмала, цвет бе​лый, вкус молока.
