Технологическая карта №    7.21
Наименование изделия:  Запеканка капустная с мясом 

Номер рецептуры:  № 78
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

	
	брутто, г
	нетто, г

	
	170
	200
	
	

	Говядина б/к
	85
	100
	601
	701

	или курица тушка
	116
	136
	601
	701

	или филе куриное
	81
	94
	601
	701

	Капуста белокочанная
	220
	250
	175
	200

	Яйцо 
	1/4
	1/3
	10
	13

	Молоко с м.д.ж 2,5-3,2%
	30
	35
	30
	35

	Крупа манная
	15
	18
	15
	18

	Масло сливочное
	5
	6
	5
	6

	
	
	
	
	

	Выход:
	
	
	170
	200


1     масса отварного куриного мяса
Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества, г
	Витамин С, мг



	белки
	жиры
	углеводы
	энерг. ценность, ккал
	

	14,25
	13,75
	20,38
	257,2
	7,91

	16,8
	16,55
	23,95
	306
	9,47


Технология приготовления: капусту шинкуют и тушат в молоке почти до готовности, постепенно всыпают манную крупу и продолжают тушить еще 10-15 минут. Массу охлаждают до 60-70 С, вводят яйцо и хорошо перемешивают. Половину массы кладут на смазанный маслом противень – сверху отварное мясо, пропущенное через мясорубку, покрывают оставшейся капустной массой, разравнивают, сбрызгивают маслом и запекают в духовке.
Требования к качеству:


Внешний вид: запеканка сохраняет форму, порционные куски политы маслом

Консистенция: нежная, сочная

Цвет: продуктов, входящих в блюдо
Вкус: свойственный продуктам, входящим в блюдо

Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо

