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Технологическая  карта № ______

Наименование изделия:  Сырники творожные, запечённые со сгущенным молоком.

Номер рецептур:     Рецептура № 463         .

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

	Творог
	62
	81
	62
	81

	Мука пшеничная
	15
	17
	15
	17

	Яйцо куриное
	1/10
	1/8
	4
	5

	Сахар-песок
	4
	6
	4
	6

	Масло сливочное
	1
	2
	1
	2

	Масло  растительное 
	2
	2
	2
	2

	Сгущенное молоко
	20
	20
	20
	20

	Выход:
	
	
	100/20
	130/20


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Энергетическая ценность, ккал
	Витамин С, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	
	

	18,66
	23,65
	10,93
	13,48
	16,30
	17,20
	182,10
	239,20
	0,50
	0,60


Технология приготовления:


Способ приготовления: Творог протирают, добавляют яйцо (яйца предварительно обрабатываются согласно СанПиН 2.3.6.1079-01), сахар, муку, тщательно перемешивают. Формируют круглые сырники толщиной 1,5 см, панируют их в муке, выкладывают на смазанный маслом противень и запекают в духовом шкафу при t 200-220°С 25-30 минут. Подают со сгущенным молоком.

Требования: Поверхность сырников ровная, без трещин. Корочка золотистая. Консистенция однородная, рыхлая. Цвет на разрезе светло-желтый. Вкус и запах, свойственные набору продуктов.


Не ставить противни с сырниками в не разогретый предварительно духовой шкаф.

Мед. сестра____________________
