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Технологическая  карта № ______

Наименование изделия:       Картофель запечённый в сметанном соусе             .

Номер рецептур:     Рецептура № 345         .

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

	Картофель
	160
	187
	96
	112

	Лук
	15
	17
	13
	14

	Мука пшеничная
	2
	3
	2
	3

	Сметана
	8
	12
	8
	12

	Вода
	30
	40
	30
	40

	Сыр
	6
	10
	6
	10

	Масло растительное
	3
	4
	3
	4

	Выход:
	
	
	1/120
	1/150


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Энергетическая ценность, ккал
	Витамин С, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	
	

	3,70
	4,09
	3,38
	3,75
	17,00
	19,80
	114,00
	130,00
	20,60
	23,90


Технология приготовления:


     Сырой очищенный картофель варят в подсоленной воде, воду сливают, картофель подсушивают, нарезают колечками. Подготовленный картофель укладывают на противень, смазанный жиром, поверх картофеля выкладывают пассерованный лук, заливают сметанным соусом, запекают. За 2-3 мин до окончания запекания  посыпают тертым сыром и дают ему расплавиться. 
Для соуса: муку слегка пассеруют без масла, кладут в сметану, доведенную до кипения. Все размешивают, заправляют солью, варят 3-5 мин, процеживают и снова доводят до кипения.
Органолептические показатели:

Внешний вид: однородная пышная масса

Цвет: белый, с желтоватым оттенком (в зависимости от сорта картофеля) с золотистой сырной корочкой
Консистенция: мягкая
Вкус и запах: свойственен картофелю и сметанному соусу
Мед. сестра__________________
