Технологическая карта №   3.8
Наименование изделия: Овощная запеканка
Номер рецептуры:  №  82
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных организациях. М.П.Могильный, В.А.Тутельян, 2011 г.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	
	1 порция

	
	брутто, г
	нетто, г

	
	1-3
	3-7
	1-3
	3-7

	Капуста белокочанная
	59
	68
	47
	54

	Морковь
	53
	61
	43
	49

	с 01.01
	56
	65
	43
	49

	Горошек зеленый
	30
	35
	30
	35

	Молоко 
	20
	23
	20
	23

	Масло растительное
	2
	3
	2
	3

	Крупа манная
	9
	11
	9
	11

	Яйца 
	1/3
	1/3
	14
	14

	Сметана
	3,5
	4
	3,5
	4

	Масса полуфабриката
	
	
	169
	237

	Соль
	0,36
	0,48
	0,36
	0,48

	Сливочное масло
	5
	5
	5
	5

	
	
	
	
	

	Выход:
	
	
	150
	200


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Витамины, мг

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

	5,2
	9,5
	21,4
	176
	

	6
	11
	24,7
	203
	


Технология приготовления. Морковь и капусту шинкуют мелкой, тонкой соломкой, припускают в молоке с маслом. В припущенные овощи добавляют зеленый горошек, всыпают манную крупу и проваривают до загустения 15-20 минут. Массу охлаждают до температуры 40-50 °C, добавляют яйца, перемешивают, выкладывают в смазанный маслом противень ровным слоем высотой 3 см. запеканку смазывают сметаной и наносят рисунок. Запекают при температуре 220-250°C до образования корочки 30-35 минут.

При отпуске нарезают на порции, подливают молочный или сметанный соус или поливают растопленным маслом.

Требования к качеству:


Внешний вид:  имеет форму ромба или квадрата

Консистенция: мягкая и плотная

 

Цвет: светло – оранжевый 
Вкус: умеренно соленый, нежный
Запах: запеченных овощей

