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Наименование изделия:       Пирожок печеный с капустой  .

Номер рецептур:     Рецептура № 1052        .

Наименование сборника рецептуры: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий в учебных заведениях. Авт-сост..А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко. ООО «Издательство Арий». ИКТЦ «Лада», 2010
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	
	ясли
	сад
	ясли
	сад

	Мука пшеничная
	30
	35
	30
	35

	Молоко
	19
	22
	19
	22

	Яйцо
	1/8
	1/7
	5
	6

	Сахар
	1,5
	3
	1,5
	3

	Дрожжи
	0,8
	1,1
	0,8
	1,1

	Масло сливочное
	2
	2
	2
	2

	Для начинки:
	
	
	
	

	Капуста свежая
	35
	45
	28
	36

	Лук
	7
	10
	6
	8

	Масло растительное
	2
	1
	2
	1

	Соль
	
	
	
	

	Выход:
	
	
	1/70
	1/80


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Энергетическая ценность, ккал
	Витамин С, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	
	

	4,90
	6,46
	5,05
	6,98
	23,60
	28,40
	158,00
	185,00
	13,40
	17,30


Технология приготовления:


 Из муки, молока, масла, сахара, яиц (яйца предварительно обрабатываются согласно СанПин 2.3.6.1079-01), дрожжей и соли приготовить дрожжевое тесто. Дать ему подняться. Из теста и фарша сформовать закрытые пирожки с капустой, уложить их на смазанный маслом противень, сверху смазать яйцом и выпекать при t° = 200 - 240° С в течении15-20 минут.

Начинка из свежей капусты: Свежую, промытую капусту шинкуют, припускают в небольшом количестве воды с добавлением масла и соли до готовности. Охладить, добавить пассерованный лук.

Требования: изделия правильной формы, с ровной верхней коркой, трещины на поверхности не допустимы. Цвет золотисто-желтый – светло-коричневый. Мякиш хорошо пропеченный, эластичный, равномерно пористый, без пустот. Вкус и запах соответствуют виду изделия и его составу, не допускается привкус горечи, излишняя кислотность, соленость.

Мед. сестра_________________________
