Технологическая карта №    6.13
Наименование изделия: Крупеник  гречневый  с  творогом
Номер рецептуры:  № 377
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

	Творог с м.д.ж. не менее 5%
	66
	76
	65
	75

	Крупа гречневая
	45
	50
	45
	50

	Молоко с м.д.ж. не ниже 2,5%
	50
	60
	50
	60

	Сахар 
	8
	10
	8
	10

	Яйцо куриное столовое
	1/3
	1/2
	13
	20

	Масло коровье сладкосливочное
	3
	3
	3
	3

	Масса полуфабриката
	218
	255
	218
	255

	
	
	
	
	

	Сметанный соус
	15
	20
	15
	20

	
	
	
	
	

	Выход:
	
	
	200/15
	230/20


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 : густую вязкую гречневую кашу, сваренную на смеси молока и воды, охлаждают до 60-70 °C, добавляют протертый творог, сахар, сырые яйца и перемешивают.


Приготовленную массу выкладывают на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень, поверхность смазывают смесью яйца со сметаной и запекают. Подают со сметанным соусом.
Требования к качеству:


Внешний вид: аккуратно нарезанные куски в виде ромбов или квадратов подрумянены, без трещин и прогорелых мест.

Консистенция: рыхлая, сочная

Цвет: корочки – румяно-золотистый, на разрезе 
Вкус: творога и гречи, сладковатый.
Запах :творога и продуктам, входящим в блюдо
