Технологическая карта №    6.12
Наименование изделия: Сырники с морковью
Номер рецептуры:  № 233
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
	1 порция

	
	брутто, г
	нетто, г

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

	Творог с м.д.ж. не менее 5%
	66
	83
	64
	81

	Морковь 
	26
	32
	21
	26

	Сахар 
	7
	9
	7
	9

	Яйцо куриное столовое
	1/13шт
	1/12 шт.
	3
	4

	Масло коровье сладкосливочное
	1
	2
	1
	2

	Манка 
	3
	4
	3
	4

	Ванилин 
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01

	Мука пшеничная  в/с
	11
	14
	11
	14

	Масло растительное
	4
	5
	4
	5

	
	
	
	
	

	Выход:
	
	
	120
	150


  Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Витамины, мг

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

	15,2
	14,0
	24,6
	294
	0,7

	19,0
	17,5
	30,75
	367,5
	0,88


Технология приготовления : Подготовленную очищенную морковь мелко шинкуют или натирают на терке, припускают в небольшом количестве воды (10% воды к массе нетто моркови) с добавлением сливочного масла до готовности. Затем всыпают манную крупу и помешивая, нагревают до набухания. После охлаждения массу смешивают с протертым творогом, сырыми яйцами, сахаром, солью и частью муки (2/3 от всего количества). Из подготовленной массы формуют сырники, панируют их в муке и запекают в жарочном шкафу при температуре 200-220°C в течении 15-20 минут до образования румяной корочки.  

Готовые сырники ( по 2 шт) отпускают с соусом молочным (сладким) или сметанным. Температура подачи не ниже 65°C
Требования к качеству:


Внешний вид: изделия правильной кругло-приплюснутой формы; поверхность без трещин, равномерно запечены, политы соусом.

Консистенция: мягкая, умеренно плотная, пышная

Цвет: корочки -золотистый, на разрезе - светло-кремовый или желтоватый.
Вкус: творога и моркови, сладковатый.
Запах :творога и продуктам, входящим в блюдо
