Технологическая карта №    6.5
Наименование изделия: Лапшевник с творогом
Номер рецептуры:  № 212
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%
	51
	68
	50
	67

	Лапша или вермишель
	36
	48
	36
	48

	Вода 
	80
	107
	80
	107

	Масло растительное
	2
	3
	2
	3

	Сахар 
	5
	7
	5
	7

	Яйцо куриное столовое
	1/8
	1/6
	1/8
	1/6

	Сметана с м.д.ж. не более 15%
	3
	4
	3
	4

	Масса полуфабриката
	-
	-
	175
	233

	Масло коровье сладкосливочное
	
	
	5
	5

	
	
	
	
	

	Выход:
	
	
	150/5
	200/5


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Витамины, мг

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

	12,21
	11,66
	31,2
	283
	0,13

	15,6
	14,77
	42,13
	373
	0,17


Технология приготовления : лапшу, или макароны, или вермишель варят не откидывая. Протертый творог смешивают яйцами, солью, сахаром. Смесь соединяют с отварными макаронными изделиями , выкладывают на смазанный растит.маслом противень. Поверхность лапшевника смазывают сметаной и запекают в жарочном шкафу. При подаче нарезают на порции..


При отпуске лапшевник поливают прокипяченным сливочным маслом..
Требования к качеству:


Внешний вид: аккуратно нарезанные куски в виде ромбов или квадратов подрумянены, политы сливочным маслом

Консистенция: рыхлая, сочная, мягкая

Цвет: корочки – румяно-золотистый, на разрезе – белый с кремовым оттенком.
Вкус: умеренно сладкий с естественной кислотностью свежеприготовленного творога, умеренно соленый.
Запах :запеченной творожной массы с макаронными изделиями.
