Технологическая карта №  11.17
Наименование изделия: Яблоко печеное
Номер рецептуры:  № 385
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных организациях. М.П.Могильный, В.А.Тутельян, 2011г
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	с 1-3 лет
	с 1-3 лет
	с 3-7 лет
	с 3-7 лет

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, г
	Нетто, г

	Яблоки свежие
	92
	80
	130
	114

	Сахар 
	7
	7
	10
	10

	Выход 
	
	75
	
	100


Химический состав данного блюда 

	
	Пищевые вещества
	Витамин С, мг



	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	

	75 г
	0,3
	0,3
	25,4
	107
	3

	100г
	0,4
	0,4
	33,8
	142,6
	4


Технология приготовления: 
 Из яблок, не очищая от кожицы, удаляют семенные гнезда. Образовавшееся отверстие заполняют сахаром. Затем их кладут на противень, подливают небольшое количество воды и запекают в жарочном шкафу при температуре 200-220°С 15-20 мин.    

Отпускают яблоки горячими или холодными; 
 Характеристика изделия по органолептическим показателям:
· Внешний вид – яблоки с удаленной сердцевиной. Имеют хорошо заколерованную поверхность без трещин; могут быть посыпаны рафинадной пудрой;  

· Цвет поверхности – золотисто-коричневый. На разрезе – желтоватый, моркови – оранжевый;

· Вкус, запах – вкус от кисло-сладкого до сладкого, свойственный запеченным яблокам с привкусом моркови; запах – запеченных яблок; 

· Консистенция – мякоти яблок и моркови – мягкая, сочная, кожица немного плотная. 

