Технологическая карта № 315

на: Запеканка рисовая с творогом
№ рецептуры по сборнику: №315 Сборник рецептур Лапшина 2004г
	Набор сырья

	Расход сырья на одну порцию

	
	от 7 до 11 лет
	от 12 до 18 лет

	
	брутто, г.
	нетто, г.
	брутто, г.
	нетто, г.

	Крупа рисовая
	30,0
	30,0
	38,0
	38,0

	Вода
	60,0
	60,0
	78,0
	78,0

	Сметана
	3,0
	3,0
	3,6
	3,6

	Сухари пшеничные панировочные
	3,0
	3,0
	3,6
	3,6

	Масло сливочное
	3,0
	3,0
	3,6
	3,6

	Сахар-песок
	8,0
	8,0
	8
	8

	Яйца 
	5,0
	5,0
	1/8
	5,0

	Творог
	18,0
	17,0
	20,3
	20

	Соль
	1,0
	1,0
	1,0
	1,0

	Масса готовой запеканки
	
	100,0
	
	150,0

	Сгущенное молоко
	
	20
	
	30

	Выход готового блюда
	100/20
	150/30



Технология приготовления
Варят рассыпчатую кашу (крупы берут 2,1л. воды), охлаждают до 60-70°С, добавляют протертый творог, взбитые с сахаром яйца (см. ТК №142), масло и перемешивают. Подготовленную массу раскладывают на смазанный растопленным маслом и посыпанный сухарями противень, поверхность смазывают смесью яйца со сметаной и запекают в жарочном шкафу слоем 3-4 см при температуре 220-280°С в течении 15-20 мин.
Пищевая ценность изделия (блюда)
	Возраст
	Белки, г.
	Жиры, г.
	Углеводы, г.
	Энергетическая ценность, ккал
	Масса, г.

	о7 до 11 
	5,7
	7
	33,6
	220
	100



[bookmark: _GoBack]Расчет химического состава
	Возраст

	Минеральные элементы, г
	Витамины

	
	Ca
	Mg
	P
	Fe
	А, мкг.
	Е, мг.
	В, мг.
	В, мг.
	С, мг.

	7 до 11
	50,84
	28,57
	126,67
	1,07
	14,17
	0,54
	0,03
	0,08
	0,12



Пищевая ценность сгущенное молоко
	Белки, г.
	Жиры, г.
	Углеводы, г.
	Энергетическая ценность, ккал
	Масса, г.

	7,2
	8,5
	56
	330
	100



Расчет химического состава сгущенное молоко
	Возраст

	Минеральные элементы, г
	Витамины

	
	Ca
	Mg
	P
	Fe
	А, мкг.
	Е, мг.
	В, мг.
	В, мг.
	С, мг.

	 7 до 11 
	31
	8,5
	27
	1,1
	5,2
	1,3
	4
	0,08
	1,1
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