Технологическая карта №    10.15
Наименование изделия: Булочка с изюмом «Австрийская»
Номер рецептуры: №
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

	Мука пшеничная
	
	50
	
	50

	Яйцо  
	
	8
	
	7

	Масло сливочное
	
	5
	
	5

	Масло растительное
	
	3
	
	3

	Дрожжи 
	
	2
	
	2

	Сахар песок
	
	10
	
	10

	Изюм 
	
	5
	
	5

	Вода 
	
	20
	
	20

	
	
	
	
	

	Выход:
	
	
	
	80


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



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

	6,54
	8,13
	45,52
	280,9
	0,09


Технология приготовления:  опарным способом готовят дрожжевое тесто. Готовое тесто раскатывают, смазывают сливочным маслом и посыпают сахаром, сворачивают рулетом и делят на кусочки массой 70г. Раскладывают на смазанный растительным маслом противне на расстоянии 4 – 5 см друг от друга. После 20-30 минут расстойки смазывают взбитым яйцом и выпекают при  температуре 200-240 С в течение 8-10 минут.

Требования к качеству:

Внешний вид: 

Консистенция: пористая, хорошо пропеченная

Цвет: светло-коричневый

Вкус:  свойственный изделиям из дрожжевого теста

Запах: свойственный выпеченному изделию из дрожжевого теста
