Технологическая карта №    6.11
Наименование изделия: Запеканка творожно-морковная
Номер рецептуры:  № 240
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

	
	с 1,5-3 лет
	с 3-7 лет
	с 1,5-3 лет
	с 3-7 лет

	
	120
	150
	120
	150

	Творог с м.д.ж. не менее 5%
	67
	84
	66
	83

	Морковь 
	36
	45
	29
	36

	Молоко с м.д.ж. не ниже 2,5%
	22
	27
	22
	27

	Сахар 
	7
	9
	7
	9

	Яйцо куриное столовое
	1/7 шт.
	1/5 шт.
	7
	8

	Масло коровье сладкосливочное
	4
	5
	4
	5

	Манная крупа
	7
	9
	7
	9

	Ванилин 
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01

	Сметана с м.д.ж. не более 15%
	5
	6
	5
	6

	Масса готового пудинга
	
	
	120
	150

	
	
	
	
	

	Выход:
	
	
	120
	150


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Витамины, мг

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

	13,6
	11,9
	18,2
	240
	1,49

	17,0
	15,0
	22,8
	300
	2,13


Технология приготовления : Подготовленную очищенную морковь мелко шинкуют или натирают на терке, припускают в небольшом количестве воды с добавлением сливочного масла до готовности. В протертый творог добавляют яйца , растертые с сахаром, крупу манную, ванилин, предварительно растворенный в горячей воде, соль. Массу хорошо вымешивают, вводят морковь припущенную и вновь тщательно перемешивают. Полученную массу выкладывают слоем 3- 5 см, на смазанный маслом сливочным сухарями противень, смазывают сметаной и запекают в жарочном шкафу 25-30 минут, при температуре 250-280 oC до образования румяной корочки. 
Готовую запеканку разрезают на порции и отпускают с соусом молочным (сладким) или сметанным. Температура подачи не ниже 65°C
Требования к качеству:


Внешний вид: порционные куски подрумянены, без трещин и прогорелых мест.

Консистенция: однородная, нежная

Цвет: корочки -золотисто-желтый, на разрезе - оранжево-кремовый.
Вкус: творога и моркови, сладковатый.
Запах :творога и продуктам, входящим в блюдо
