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Технологическая  карта № ______

Наименование изделия:       Булочка с «посыпкой»  .

Номер рецептур:     Рецептура № 85        .

Наименование сборника рецептуры: Организация детского питания в дошкольных учреждениях: методические материалы и рекомендации авт-сост И.Я.Конь, Л.И.Басова, С.А.Дмитриева, Л.Я. Каневская, М.М.Цапенко. Под общ. ред. Академика РАЕН, д.м.н, проф И.Я.Коня-2006 год.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	
	ясли
	сад
	ясли
	сад

	Мука пшеничная
	30
	35
	30
	35

	Сахар
	4
	5
	4
	5

	Масло сливочное
	1
	2
	1
	2

	Яйцо
	1/10
	1/8
	4
	5

	Дрожжи
	0,7
	0,9
	0,7
	0,9

	Молоко
	15
	20
	15
	20

	Масло растительное
	1
	1
	1
	1

	Мука на подпыл
	1
	1
	1
	1

	Выход:
	
	
	1/60
	1/80


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Энергетическая ценность, ккал
	Витамин С, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	
	

	5,00
	5,73
	3,38
	3,58
	22,20
	26,20
	109,30
	140,00
	0,20
	0,30


Технология приготовления:


Из дрожжевого теста, приготовленного опарным способом, формуют шарики, кладут на смазанные маслом листы, на расстоянии 3-4 см друг от друга и ставят в теплое место для расстойки на 30-40 минут. Поверхность смазывают яйцами, и посыпают посыпкой из муки, сахара и масла сливочного. Выпекают в течение 8-10 мин при температуре 180 - 220С

Посыпка: муки - 2 гр., сахар 0,5 гр. масло сливочное– 0,5 гр.

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__________________

