Технологическая карта №    10.13
Наименование изделия: Пирожки печеные с капустой и яйцом

Номер рецептуры: №454
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2011 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

	
	брутто, г
	нетто, г

	
	60
	80
	60
	80

	Тесто дрожжевое:
	
	
	43
	58

	Мука пшеничная
	28
	37
	28
	37

	Сахар 
	2
	3
	2
	3

	Масло сливочное
	3
	4
	3
	4

	Яйцо 
	1/13 шт.
	1/10 шт.
	3
	4

	Соль 
	0,3
	0,4
	0,3
	0,4

	Дрожжи прессованные
	1
	1,3
	1
	1,3

	Вода
	8
	10
	8
	10

	Мука на подпыл
	1
	2
	1
	2

	Масло раст. для смазки листов
	1
	2
	1
	2

	Яйцо для смазки 
	1/30 шт.
	1/24 шт.
	1,3
	1,7

	Фарш:
	
	
	25
	25

	Капуста 
	38
	30
	38
	30

	Масло сливочное 
	2
	2
	2
	2

	Яйцо 
	1/16 шт.
	1/16шт.
	3
	3

	
	
	
	
	

	Выход:
	
	
	60
	80


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	энерг. ценность, ккал
	

	4,52
	5,23
	20,78
	159,8
	0,09

	6,02
	8,36
	27,70
	213,0
	0,12


Технология приготовления: Дрожжевое тесто делят на куски по 43г и 58 г, закатывают в шарики, дают им расстояться 5-6 мин, раскатывают на круглые лепешки толщиной 0,5-1 см., на середину кладут фарш и защипывают края, придавая  форму «лодочки». Сформованные пирожки укладывают швом вниз на кондитерский лист, смазанный маслом для расстойки. За 5-10 мин. перед выпечкой изделия смазывают яйцом. Пирожки выпекают при температуре 200-240 С в течение 8-10 минут.

Требования к качеству:

Внешний вид: форма «лодочки»

Консистенция: пористая, хорошо пропеченная

Цвет: светло-коричневый

Вкус:  свойственный изделиям из дрожжевого теста

Запах: свойственный выпеченному изделию из дрожжевого теста
