Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 54
№ рец. 304
Плов из курицы
наименование блюд
	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья 

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Куры
	236
	209
	10,45

,0000


	20,9

	2
	Масса отварной птицы
	-
	80
	4,0
	8,0

	3


	Масло сливочное
	8
	8
	0,4
	0,8

	4
	Лук репчатый
	11
	9
	0,45
	0,9

	5
	Морковь (до 1 января)
	16
	13
	0,65
	1,3

	6
	                 (с 1 января)
	17
	13
	0,65
	1,3

	7
	Томатное пюре (12%)
	7
	7
	0,35
	0,7

	8
	Крупа рисовая
	46
	46
	2,3
	4,6

	9
	Масса готового риса
	
	
	
	

	10
	с овощами 
	-
	130
	6,5
	13,0

	11
	
	
	
	
	

	12
	Выход
	-
	210
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	


Технология приготовления:

Подготовленные тушки птицы варят до готовности, охлаждают, отделяют мякоть от кожи и костей.

Филе птицы нарезают, добавляют мелко нарезанные морковь и лук, заливают горячей водой и дают закипеть. Затем кладут промытую рисовую крупу и доводят до кипения. После этого посуду с пловом ставят на 30-40 мин в жарочный шкаф.

Томатное пюре используют при приготовлении плова для 2 возрастной группы. Предварительно томатное пюре необходимо прокипятить.

Вес готового блюда:  1/210
Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                       «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 54
№ рец. 304
Плов из курицы
наименование блюд
	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья 

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Куры
	236
	209
	
	

	2
	Масса отварной птицы
	-
	80
	
	

	3


	Масло сливочное
	8
	8
	
	

	4
	Лук репчатый
	11
	9
	
	

	5
	Морковь (до 1 января)
	16
	13
	
	

	6
	                 (с 1 января)
	17
	13
	
	

	7
	Томатное пюре (12%)
	7
	7
	
	

	8
	Крупа рисовая
	46
	46
	
	

	9
	Масса готового риса
	
	
	
	

	10
	с овощами 
	-
	130
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	Выход
	-
	210
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Химический состав блюда
	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	19,47
	19,69
	35,69
	406,0
	40,3
	2,03
	0,26
	0,11
	1,01


Технология приготовления:

Подготовленные тушки птицы варят до готовности, охлаждают, отделяют мякоть от кожи и костей.

Филе птицы нарезают, добавляют мелко нарезанные морковь и лук, заливают горячей водой и дают закипеть. Затем кладут промытую рисовую крупу и доводят до кипения. После этого посуду с пловом ставят на 30-40 мин в жарочный шкаф.

Томатное пюре используют при приготовлении плова для 2 возрастной группы. Предварительно томатное пюре необходимо прокипятить.

Вес готового блюда:  1/210
Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 32

№ рец. 261
Тефтели рыбные тушеные

наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах


	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Минтай (неразделанный)
	74
	54
	2,7
	5,4

	2
	Треска (неразделанная)
	117
	51
	2,55
	5,1

	3


	Хлеб пшеничный
	13
	13
	0,65
	1,3

	4
	Молоко или вода
	22
	22
	1,1
	2,2

	5
	Мука пшеничная
	5
	5
	0,25
	0,5


	6
	Масло растительное
	3
	3
	0,15
	0,3

	7
	Масса полуфабриката
	-
	94
	4,7
	9,4

	8
	Масса запеченных тефтелей
	-
	80
	
	

	9
	
	
	
	
	

	10
	Соус № 354
	-
	30
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	Выход с соусом
	-
	110
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	


Технология приготовления:

Чистое филе рыбы измельчают на мясорубке вместе с замоченным в молоке или воде хлебом. Фарш тщательно перемешивают, формуют тефтели, панируют в муке, выкладывают на противень, смазанный маслом, и запекают в жарочном шкафу (5-8 минут). Затем заливают соусом и тушат до готовности (10-15 минут).

Вес готового блюда:  1/110

Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 32
№ рец. 261
Тефтели рыбные тушеные
наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Минтай (неразделанный)
	74
	54
	
	

	2
	Треска (неразделанная)
	117
	51
	
	

	3


	Хлеб пшеничный
	13
	13
	
	

	4
	Молоко или вода
	22
	22
	
	

	5
	Мука пшеничная
	5
	5
	
	

	6
	Масло растительное
	3
	3
	
	

	7
	Масса полуфабриката
	-
	94
	
	

	8
	Масса запеченных тефтелей
	-
	80
	
	

	9
	
	
	
	
	

	10
	Соус № 354
	-
	30
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	Выход с соусом
	-
	110
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	


Химический состав блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	9,28
	7,21
	7,67
	141,0
	45,0
	0,74
	0,09
	0,09
	0,26


Технология приготовления:

Чистое филе рыбы измельчают на мясорубке вместе с замоченным в молоке или воде хлебом. Фарш тщательно перемешивают, формуют тефтели, панируют в муке, выкладывают на противень, смазанный маслом, и запекают в жарочном шкафу (5-8 минут). Затем заливают соусом и тушат до готовности (10-15 минут).
Вес готового блюда:  1/110
                                          Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                         «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 33

№ рец. 255
Котлеты или биточки рыбные запеченные

наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Минтай (неразделанный)
	82
	60
	3,0
	6,0

	2
	Треска (неразделанная)
	138
	60
	3,0
	6,0

	3


	Хлеб пшеничный
	14
	14
	0,7
	1,4

	4
	Молоко или вода
	20
	20
	1,0
	2,0

	5
	Масса полуфабриката
	-
	92
	
	

	6
	Масло сливочное
	4
	4
	0,2
	0,4

	7
	
	
	
	
	

	8
	Масса готовых изделий
	-
	80
	
	

	9
	
	
	
	
	

	10
	Соус № 348
	-
	30
	1,5
	3,0

	11
	
	
	
	
	

	12
	Выход с соусом
	-
	110
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	


Технология приготовления:

Чистое филе рыбы измельчают на мясорубке вместе с замоченным в молоке или воде хлебом. Фарш тщательно перемешивают, формуют изделия, выкладывают на противень, смазанный маслом, и запекают в жарочном шкафу 12-15 минут до готовности.
Вес готового блюда:  1/110

Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
    Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 33
№ рец. 255
Котлеты или биточки рыбные запеченные
наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Минтай (неразделанный)
	82
	60
	3,0
	6,0

	2
	Треска (неразделанная)
	138
	60
	3,0
	6,0


	3


	Хлеб пшеничный
	14
	14
	0,7
	1,4

	4
	Молоко или вода
	20
	20
	1,0
	2,0

	5
	Масса полуфабриката
	-
	92
	
	

	6
	Масло сливочное
	4
	4
	0,2
	0,4

	7
	
	
	
	
	

	8
	Масса готовых изделий
	-
	80
	
	

	9
	
	
	
	
	

	10
	Соус № 348
	-
	30
	1,5
	3,0

	11
	
	
	
	
	

	12
	Выход с соусом
	-
	110
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	


Химический состав блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	8,09
	7,26
	6,79
	107,0
	19,9
	0,57
	0,06
	0,05
	0,24


Технология приготовления:

Чистое филе рыбы измельчают на мясорубке вместе с замоченным в молоке или воде хлебом. Фарш тщательно перемешивают, формуют изделия, выкладывают на противень, смазанный маслом, и запекают в жарочном шкафу 12-15 минут до готовности.

Вес готового блюда:  1/110
Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 34

№ рец. 247 
Рыба, тушенная с овощами

наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Минтай (неразделанный)
	67
	49
	2,45
	4,9

	2
	Треска (неразделанная)
	112
	49
	2,45
	4,9

	3


	Вода 
	17
	17
	0,85
	1,7

	4
	Морковь (до 1 января)
	28
	22
	1,1
	2,2

	5
	                  (с 1 января)
	29
	22
	1,1
	2,2

	6
	Томатное пюре (12%)
	2
	2
	0,1
	0,2

	7
	Лук репчатый
	11
	9
	0,45
	0,9

	8
	Масло растительное
	4
	4
	0,2
	0,4

	9
	Масса тушеной рыбы
	-
	40
	2,0
	4,0

	10
	  Масса тушеной рыбы
	
	
	
	

	11
	с овощами
	-
	80
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	Выход 
	-
	80
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	


Технология приготовления:

Чистое филе рыбы нарезают на порционные куски, укладывают в посуду в 2 слоя, чередуя со слоями нарезанных соломкой моркови и лука репчатого. Заливают водой, добавляют томатное пюре, масло растительное, посуду закрывают крышкой и тушат 30 минут до готовности.

Отпускают с овощами, с которыми тушилась рыба.

Вес готового блюда:  1/80

Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 34
№ рец. 247 
Рыба, тушенная с овощами
наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Минтай (неразделанный)
	67
	49
	
	

	2
	Треска (неразделанная)
	112
	49
	
	

	3


	Вода 
	17
	17
	
	

	4
	Морковь (до 1 января)
	28
	22
	
	

	5
	                  (с 1 января)
	29
	22
	
	

	6
	Томатное пюре (12%)
	2
	2
	
	

	7
	Лук репчатый
	11
	9
	
	

	8
	Масло растительное
	4
	4
	
	

	9
	Масса тушеной рыбы
	-
	40
	
	

	10
	  Масса тушеной рыбы
	
	
	
	

	11
	с овощами
	-
	80
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	Выход 
	-
	80
	
	

	14
	
	
	
	
	


Химический состав блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	7,93
	8,55
	2,2
	101,0
	24,4
	0,56
	0,06
	0,06
	1,8


Технология приготовления:

Чистое филе рыбы нарезают на порционные куски, укладывают в посуду в 2 слоя, чередуя со слоями (нарезанных соломкой) моркови и лука репчатого. Заливают водой, добавляют томатное пюре, масло растительное, посуду закрывают крышкой и тушат 30 минут до готовности.

Отпускают с овощами, с которыми тушилась рыба.

Вес готового блюда:  1/80
                                          Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 36

№ рец. 274
Мясо тушеное с овощами в соусе

наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Говядина 
	176
	130
	6,5
	13,0

	2
	Масса отварного мяса
	-
	80
	4,0
	8,0

	3


	Морковь (до 1 января)
	15
	12
	0,6
	1,2

	4
	                  (с 1 января)
	16
	12
	0,6
	1,2

	5
	Картофель (с 1.09 по 31.10)
	89
	67
	3,35
	6,7

	6
	                (с 1.11 по 31.12)
	96
	67
	3,35
	6,7

	7
	                (с 1.01 по 28.02)
	103
	67
	3,35
	6,7

	8
	                 (с 1.03 по 1.09)
	112
	67
	3,35
	6,7

	9
	Зеленый горошек
	9
	6
	0,3
	0,6

	10
	Томатная паста (12%)
	4
	4
	0,2
	0,2

	11
	Мука пшеничная
	4
	4
	0,2
	0,2

	12
	Лук репчатый
	11
	8
	0,4
	0,8

	13
	Масло сливочное
	5
	5
	0,25
	0,5

	14
	Овощной отвар или вода
	-
	57
	2,85
	5,7

	15
	Масса полуфабриката
	-
	240
	12,0
	24,0

	16
	
	
	
	
	

	17
	Выход 
	-
	220
	
	


Технология приготовления:

Овощи нарезают мелкими кубиками, отваривают до полуготовности. На овощном отваре готовят соус белый или томатный.

Отварное мясо мелко нарезают, заливают горячей водой, добавляют картофель (нарезанный кубиками), варят до полуготовности картофеля. Соединяют картофель, отварные овощи и соус, тушат до готовности. В конце приготовления добавляют сливочное масло.

Отпускают с овощами и соусом, в котором тушилось мясо.
Вес готового блюда:  1/220

Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 36
№ рец. 274
Мясо тушеное с овощами в соусе
наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Говядина 
	176
	130
	
	

	2
	Масса отварного мяса
	-
	80
	
	

	3


	Морковь (до 1 января)
	15
	12
	
	

	4
	                  (с 1 января)
	16
	12
	
	

	5
	Картофель (с 1.09 по 31.10)
	89
	67
	
	

	6
	                (с 1.11 по 31.12)
	96
	67
	
	

	7
	                (с 1.01 по 28.02)
	103
	67
	
	

	8
	                 (с 1.03 по 1.09)
	112
	67
	
	

	9
	Зеленый горошек
	9
	6
	
	

	10
	Томатная паста (12%)
	4
	4
	
	

	11
	Мука пшеничная
	4
	4
	
	

	12
	Лук репчатый
	11
	8
	
	

	13
	Масло сливочное
	5
	5
	
	

	14
	Овощной отвар или вода
	-
	57
	
	

	15
	Масса полуфабриката
	-
	240
	
	

	16
	
	
	
	
	

	17
	Выход 
	-
	220
	
	


Химический состав блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	19,71
	19,65
	15,02
	296,0
	42,3
	2,09
	0,13
	0,19
	5,2



Технология приготовления:

Овощи нарезают мелкими кубиками, отваривают до полуготовности. На овощном отваре готовят соус белый или томатный.

Отварное мясо мелко нарезают, заливают горячей водой, добавляют картофель (нарезанный кубиками), варят до полуготовности картофеля. Соединяют картофель, отварные овощи и соус, тушат до готовности. В конце приготовления добавляют сливочное масло.

Отпускают с овощами и соусом, в котором тушилось мясо.
Вес готового блюда:  1/220
Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                         «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 38

№ рец. 298 
Голубцы ленивые

наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Капуста свежая белокоч
	121
	96
	4,8
	9,6

	2
	Говядина (котлетное мясо)
	81
	60
	3,0
	6,0

	3


	Крупа рисовая
	8
	231
	1,151
	2,31

	4
	Лук репчатый
	16
	13
	0,65
	1,3

	5
	Масло растительное
	4
	4
	0,2
	0,4

	6
	Масса припущенного
	
	
	
	

	7
	лука с маслом
	-
	14
	0,7
	1,4

	8
	Яйца 
	1/8 шт
	5
	0,25
	0,5

	9
	Масса полуфабриката
	-
	193
	9,65
	19,3

	10
	Масса тушеных голубцов
	-
	160
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	Соус № 355
	-
	30
	1,5
	3,0

	13
	
	
	
	
	

	14
	Выход 
	-
	190
	
	

	15
	
	
	
	
	


1Масса рассыпчатого риса
Технология приготовления:

Котлетное мясо пропускают через мясорубку, добавляют нашинкованную свежую белокочанную капусту, и вновь пропускают через мясорубку. В подготовленный фарш вводят мелко рубленный припущенный лук, рассыпчатый рис, яйца, соль, тщательно перемешивают. Из полученной массы формуют голубцы, придавая изделиям цилиндрическую форму.

Голубцы укладывают на смазанный маслом противень, заливают соусом, добавляют воду (10-20 г на порцию) и запекают в жарочном шкафу 15-20 минут.

Вес готового блюда:  1/190

Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 38
№ рец. 298
Голубцы ленивые
наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Капуста свежая белокоч
	121
	96
	
	

	2
	Говядина (котлетное мясо)
	81
	60
	
	

	3


	Крупа рисовая
	8
	231
	
	

	4
	Лук репчатый
	16
	13
	
	

	5
	Масло растительное
	4
	4
	
	

	6
	Масса припущенного
	
	
	
	

	7
	лука с маслом
	-
	14
	
	

	8
	Яйца 
	1/8 шт
	5
	
	

	9
	Масса полуфабриката
	-
	193
	
	

	10
	Масса тушеных голубцов
	-
	160
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	Соус № 355
	-
	30
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	Выход 
	-
	190
	
	

	
	
	
	
	
	


1Масса рассыпчатого риса
Химический состав блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	14,12
	11,04
	20,26
	219
	60,0
	1,63
	0,08
	0,15
	20,09


Технология приготовления:

Котлетное мясо пропускают через мясорубку, добавляют нашинкованную свежую белокочанную капусту, и вновь пропускают через мясорубку. В подготовленный фарш вводят мелко рубленный припущенный лук, рассыпчатый рис, яйца, соль, тщательно перемешивают. Из полученной массы формуют голубцы, придавая изделиям цилиндрическую форму.

Голубцы укладывают на смазанный маслом противень, заливают соусом, добавляют воду (10-20 г на порцию) и запекают в жарочном шкафу 15-20 минут.

  Вес готового блюда:  1/190
                                          Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                         «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 39

№ рец. 189
Запеканка рисовая с творогом

наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Крупа рисовая
	36
	36
	1,8
	3,6

	2
	Вода 
	75
	75
	3,75
	7,5

	3


	Изюм 
	15,5
	15
	0,75
	1,5

	4
	Творог 
	30,5
	30
	1,5
	3,0

	5
	Яйца 
	1/8 шт
	5
	0,25
	0,5

	6
	Сахар-песок
	11
	11
	0,55
	1,1

	7
	Ванилин 
	0,01
	0,01
	0,0005
	0,001

	8
	Масло сливочное
	4
	4
	0,2
	0,4

	9
	Сухари пшеничные
	4
	4
	0,2
	0,4

	10
	Сметана 
	4
	4
	0,2
	0,4

	11
	Масса полуфабриката
	-
	170
	8,5
	17,0

	12
	Масса готовой запеканки
	-
	150
	
	

	13
	Масло сливочное
	5
	5
	0,25
	0,5

	14
	
	
	
	
	

	15
	Выход 
	-
	155
	
	


Технология приготовления:

В готовую рассыпчатую рисовую кашу, приготовленную с изюмом или без изюма, охлажденную до 60-700 С, добавляют протертый творог, взбитые с сахаром яйца, ванилин (растворенный в небольшом количестве воды), масло и перемешивают. Подготовленную массу раскладывают на смазанный растопленным маслом и посыпанный сухарями противень. Поверхность смазывают сметаной и запекают 10 минут.

Отпускают запеканку с прокипяченным сливочным маслом или соусом. 

Вес готового блюда:  1/155

Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 39
№ рец. 189
Запеканка рисовая с творогом
наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Крупа рисовая
	36
	36
	
	

	2
	Вода 
	75
	75
	
	

	3


	Изюм 
	15,5
	15
	
	

	4
	Творог 
	30,5
	30
	
	

	5
	Яйца 
	1/8 шт
	5
	
	

	6
	Сахар-песок
	11
	11
	
	

	7
	Ванилин 
	0,01
	0,01
	
	

	8
	Масло сливочное
	4
	4
	
	

	9
	Сухари пшеничные
	4
	4
	
	

	10
	Сметана 
	4
	4
	
	

	11
	Масса полуфабриката
	-
	170
	
	

	12
	Масса готовой запеканки
	-
	150
	
	

	13
	Масло сливочное
	5
	5
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	Выход 
	-
	155
	
	


Химический состав блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	8,1
	7,47
	46,89
	303,0
	75,4
	1,2
	0,06
	0,19
	0,08


Технология приготовления:

В готовую рассыпчатую рисовую кашу, приготовленную с изюмом или без изюма, охлажденную до 60-700 С, добавляют протертый творог, взбитые с сахаром яйца, ванилин (растворенный в небольшом количестве воды), масло и перемешивают. Подготовленную массу раскладывают на смазанный растопленным маслом и посыпанный сухарями противень. Поверхность смазывают сметаной и запекают 10 минут.

Отпускают запеканку с прокипяченным сливочным маслом или соусом.

  Вес готового блюда:  1/155
Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                         «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 40

№ рец. 215 

Омлет натуральный

наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Яйца 
	1,5 шт.
	60
	3,0
	6,0

	2
	Молоко (цельное)
	23
	23
	1,15
	2,3

	3


	Масса омлетной смеси
	-
	83
	4,15
	8,3

	4
	Масло растительное
	4
	4
	0,2
	0,4

	5
	Масса готового омлета
	-
	80
	
	

	6
	Масло сливочное
	5
	5
	0,25
	0,5

	7
	
	
	
	
	

	8
	Выход 
	-
	85
	
	

	9
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	


Технология приготовления:

К обработанным яйцам добавляют молоко и соль. Смесь тщательно перемешивают, выливают на смазанный маслом противень слоем толщиной не более 2,5 см и запекают в жарочном шкафу до готовности.

При отпуске поливают прокипяченным сливочным маслом.

Вес готового блюда:  1/85

Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 40
№ рец. 215 
Омлет натуральный
наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Яйца 
	1,5 шт.
	60
	
	

	2
	Молоко (цельное)
	23
	23
	
	

	3


	Масса омлетной смеси
	-
	83
	
	

	4
	Масло растительное
	4
	4
	
	

	5
	Масса готового омлета
	-
	80
	
	

	6
	Масло сливочное
	5
	5
	
	

	7
	
	
	
	
	

	8
	Выход 
	-
	85
	
	

	9
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	


Химический состав блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	7,52
	13,46
	1,51
	157,0
	62,8
	1,54
	0,05
	0,31
	0,15


Технология приготовления:

К обработанным яйцам добавляют молоко и соль. Смесь тщательно перемешивают, выливают на смазанный маслом противень слоем толщиной не более 2,5 см и запекают в жарочном шкафу до готовности.

При отпуске поливают прокипяченным сливочным маслом.

 Вес готового блюда:  1/85
Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                         «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 41
№ рец. 216
Омлет с сыром

наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Яйца 
	1,4 шт
	56
	2,8
	5,6

	2
	Молоко (цельное)
	21
	21
	1,05
	2,1

	3


	Масса омлетной смеси
	-
	77
	3,85
	7,7

	4
	Сыр 
	11
	101
	0,51
	1,01

	5
	Масло растительное
	4
	4
	0,2
	0,4

	6
	Масса готового омлета
	-
	80
	
	

	7
	Масло сливочное
	5
	5
	0,25
	0,5

	8
	
	
	
	
	

	9
	Выход 
	-
	85
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	


1Масса тертого сыра
Технология приготовления:

К обработанным яйцам добавляют молоко и соль. Смесь тщательно перемешивают, соединяют с тертым сыром, выливают на смазанный маслом противень слоем толщиной не более 2,5 см и запекают в жарочном шкафу до готовности.

При отпуске поливают прокипяченным сливочным маслом.

Вес готового блюда:  1/85

Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                         «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 41
№ рец. 216
Омлет с сыром
наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Яйца 
	1,4 шт
	56
	
	

	2
	Молоко (цельное)
	21
	21
	
	

	3


	Масса омлетной смеси
	-
	77
	
	

	4
	Сыр 
	11
	101
	
	

	5
	Масло растительное
	4
	4
	
	

	6
	Масса готового омлета
	-
	80
	
	

	7
	Масло сливочное
	5
	5
	
	

	8
	
	
	
	
	

	9
	Выход 
	-
	85
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Химический состав блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	9,1
	15,8
	1,4
	184,0
	146,2
	0,19
	0,05
	0,32
	0,17


Технология приготовления:

К обработанным яйцам добавляют молоко и соль. Смесь тщательно перемешивают, соединяют с тертым сыром, выливают на смазанный маслом противень слоем толщиной не более 2,5 см и запекают в жарочном шкафу до готовности.

При отпуске поливают прокипяченным сливочным маслом.
 Вес готового блюда:  1/85
Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 42

№ рец. 291 

Запеканка картофельная с мясом

наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Говядина (котлетное мясо)
	72
	53
	2,65
	5,3

	2
	Масло сливочное
	3
	3
	0,15
	0,3

	3


	Масса готового мяса
	-
	33
	-
	3,3

	4
	Картофель (с 1.09 по 31.10)
	204
	153/1481
	7,65/7,4
	15,3/14,8

	5
	                (с 1.11 по 31.12)
	219
	153/1481
	
	

	6
	                (с 1.01 по 28.02)
	235
	153/1481
	
	

	7
	                 (с 1.03 по 1.09)
	255
	153/1481
	
	

	8
	Масса отварного
	
	
	
	

	9
	протертого картофеля
	-
	145
	-
	14,5

	10
	Лук репчатый
	13
	11
	0,55
	1,1

	11
	Масло растительное
	2
	2
	0,1
	0,2

	12
	Масса припущенного лука
	-
	8
	0,4
	0,8

	13
	Масло растительное
	2
	2
	0,1
	0,2

	14
	Сухари пшеничные
	3
	3
	0,15
	0,3

	15
	Масса полуфабриката
	-
	188
	9,4
	18,8

	16
	Масса готового изделия
	-
	160
	
	

	17
	Масло сливочное
	5
	5
	0,25
	0,5

	18
	
	
	
	
	

	19
	Выход 
	-
	165
	
	


1 В числителе – масса картофеля нетто, в знаменателе – масса отварного картофеля
Технология приготовления:

 Подготовленное мясо отваривают, затем пропускают через мясорубку и соединяют с припущенным луком. 

Протертый картофель делят на 2 равные части. Одну часть кладут на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень, разравнивают, кладут измельченное мясо с луком, а на него – оставшуюся часть картофеля. После разравнивания изделие посыпают сухарями, сбрызгивают маслом и запекают в жарочном шкафу.

При отпуске запеканку поливают прокипяченным сливочным маслом.
Вес готового блюда:  1/165

                                          Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                         «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 42
№ рец. 291 
Запеканка картофельная с мясом
наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Говядина (котлетное мясо)
	72
	53
	
	

	2
	Масло сливочное
	3
	3
	
	

	3


	Масса готового мяса
	-
	33
	
	

	4
	Картофель (с 1.09 по 31.10)
	204
	153/1481
	
	

	5
	                (с 1.11 по 31.12)
	219
	153/1481
	
	

	6
	                (с 1.01 по 28.02)
	235
	153/1481
	
	

	7
	                 (с 1.03 по 1.09)
	255
	153/1481
	
	

	8
	Масса отварного
	
	
	
	

	9
	протертого картофеля
	-
	145
	
	

	10
	Лук репчатый
	13
	11
	
	

	11
	Масло растительное
	2
	2
	
	

	12
	Масса припущенного лука
	-
	8
	
	

	13
	Масло растительное
	2
	2
	
	

	14
	Сухари пшеничные
	3
	3
	
	

	15
	Масса полуфабриката
	-
	188
	
	

	16
	Масса готового изделия
	-
	160
	
	

	17
	Масло сливочное
	5
	5
	
	

	18
	Выход 
	-
	165
	
	


1 В числителе – масса картофеля нетто, в знаменателе – масса отварного картофеля
Химический состав блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	10,66
	10,29
	21,78
	234,0
	113,9
	0,37
	0,06
	0,14
	0,71


Технология приготовления:

Подготовленное мясо отваривают, затем пропускают через мясорубку и соединяют с припущенным луком. 

Протертый картофель делят на 2 равные части. Одну часть кладут на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень, разравнивают, кладут измельченное мясо с луком, а на него – оставшуюся часть картофеля. После разравнивания изделие посыпают сухарями, сбрызгивают маслом и запекают в жарочном шкафу.

При отпуске запеканку поливают прокипяченным сливочным маслом.

Вес готового блюда:  1/165
                                          Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 44

№ рец. 231
Сырники из творога

наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Творог 
	102
	100
	5,0
	10,0

	2
	Мука пшеничная
	13
	13
	0,65
	1,3

	3


	Яйца 
	1/10 шт
	4
	0,2
	0,4

	4
	Масса полуфабриката
	-
	114
	5,7
	11,4

	5
	Масло растительное
	4
	4
	0,2
	0,4

	6
	Масса готовых сырников
	-
	100
	
	

	7
	
	
	
	
	

	8
	Варенье 
	20
	20
	1,0
	2,0

	9
	
	
	
	
	

	10
	Выход 
	-
	120
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	


Технология приготовления:

В протертый творог добавляют 2/3 нормы муки, яйца, сахар, соль, ванилин (предварительно растворенный в горячей воде). Массу хорошо перемешивают, придают ей форму батончика толщиной 5-6 см, нарезают поперек, панируют в муке, придают форму круглых биточков толщиной 1,5 см, ставят в жарочный шкаф и запекают при температуре 200-2200С в течение 15-20 минут.

Отпускают с вареньем или соусом.

Вес готового блюда:  1/120

Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 44
№ рец. 231
Сырники из творога 
наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Творог 
	102
	100
	
	

	2
	Мука пшеничная
	13
	13
	
	

	3


	Яйца 
	1/10 шт
	4
	
	

	4
	Масса полуфабриката
	-
	114
	
	

	5
	Масло растительное
	4
	4
	
	

	6
	Масса готовых сырников
	-
	100
	
	

	7
	
	
	
	
	

	8
	Варенье 
	20
	20
	
	

	9
	
	
	
	
	

	10
	Выход 
	-
	120
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	


Химический состав блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	8,3
	12,7
	11,4
	234,0
	153,8
	0,77
	0,07
	0,27
	0,25


Технология приготовления:

В протертый творог добавляют 2/3 нормы муки, яйца, сахар, соль, ванилин (предварительно растворенный в горячей воде). Массу хорошо перемешивают, придают ей форму батончика толщиной 5-6 см, нарезают поперек, панируют в муке, придают форму круглых биточков толщиной 1,5 см, ставят в жарочный шкаф и запекают при температуре 200-2200С в течение 15-20 минут.

Отпускают с вареньем или соусом.

 Вес готового блюда:  1/120
Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 45

№ рец. 212
Лапшевник с творогом

наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Лапша или вермишель
	36
	36
	1,8
	3,6

	2
	Вода 
	80
	80
	4,0
	8,0

	3


	Творог 
	51
	50
	2,5
	5,0

	4
	Яйца 
	1/8 шт
	5
	0,25
	0,5

	5
	Сахар-песок
	5
	5
	0,25
	0,5

	6
	Масло растительное (для
	
	
	
	

	7
	смазки противней)
	2
	2
	0,1
	0,2

	8
	Сметана 
	3
	3
	0,15
	0,3

	9
	Сухари пшеничные
	2
	2
	0,1
	0,2

	10
	Масса полуфабриката
	-
	175
	8,75
	17,5

	11
	Масса готового лапшевника
	-
	200
	
	

	12
	Масло сливочное
	5
	5
	0,25
	0,5

	13
	
	
	
	
	

	14
	Выход
	-
	155
	
	

	15
	
	
	
	
	


Технология приготовления:

Лапшу или вермишель варят, не откидывая. Протертый творог смешивают с яйцами, солью и сахаром. Массу соединяют с отварными макаронными изделиями, выкладывают на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень. Поверхность лапшевника смазывают сметаной и запекают в жарочном шкафу. 

При отпуске лапшевник нарезают на порции и поливают прокипяченным сливочным маслом.

Вес готового блюда:  1/155

Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                         «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 45
№ рец. 212
Лапшевник с творогом
наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Лапша или вермишель
	36
	36
	
	

	2
	Вода 
	80
	80
	
	

	3


	Творог 
	51
	50
	
	

	4
	Яйца
	1/8 шт
	5
	
	

	5
	Сахар-песок
	5
	5
	
	

	6
	Масло растительное  (для
	
	
	
	

	7
	смазки противней)
	2
	2
	
	

	8
	Сметана 
	3
	3
	
	

	9
	Сухари пшеничные
	2
	2
	
	

	10
	Масса полуфабриката
	-
	175
	
	

	11
	Масса готового лапшевника
	-
	200
	
	

	12
	Масло сливочное
	5
	5
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	Выход
	-
	155
	
	


Химический состав блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	13,31
	11,66
	31,2
	283,0
	133,6
	1,73
	0,13
	0,22
	0,17


Технология приготовления:

Лапшу или вермишель варят, не откидывая. Протертый творог смешивают с яйцами, солью и сахаром. Массу соединяют с отварными макаронными изделиями, выкладывают на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень. Поверхность лапшевника смазывают сметаной и запекают в жарочном шкафу. 

При отпуске лапшевник нарезают на порции и поливают прокипяченным сливочным маслом.
Вес готового блюда:  1/155
Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                         «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 13
№ рец. 199
Биточки или котлеты манные, рисовые

наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Крупа манная или рисовая
	53
	53
	2,65
	5,3

	2
	Молоко (цельное)
	50
	50
	2,5
	5,0

	3


	Вода 
	100
	100
	5,0
	10,0

	4
	Яйца 
	1/5 шт
	8
	0,4
	0,8

	5
	Сахар-песок
	8
	8
	0,4
	0,8

	6
	Сухари пшеничные
	8
	8
	0,4
	0,8

	7
	Масса полуфабриката
	-
	222
	-
	22,2

	8
	Масло растительное
	4
	4
	0,2
	0,4

	9
	Масса жареных изделий
	-
	200
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	Варенье 
	-
	30
	1,5
	3,0

	12
	
	
	
	
	

	13
	Выход 
	-
	230
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	


Технология приготовления:

Варят густую вязкую кашу, охлаждают до 60-700С, добавляют сырые яйца и перемешивают. Из массы формуют биточки или котлеты, панируют в сухарях и запекают в жарочном шкафу.

Вес готового блюда:  1/230

Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 13
№ рец. 199
Биточки или котлеты манные, рисовые

наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Крупа манная или рисовая
	53
	53
	
	

	2
	Молоко (цельное)
	50
	50
	
	

	3


	Вода 
	100
	100
	
	

	4
	Яйца 
	1/5 шт
	8
	
	

	5
	Сахар-песок
	8
	8
	
	

	6
	Сухари пшеничные
	8
	8
	
	

	7
	Масса полуфабриката
	-
	222
	
	

	8
	Масло растительное
	4
	4
	
	

	9
	Масса жареных изделий
	-
	200
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	Варенье 
	-
	30
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	Выход 
	-
	230
	
	

	14
	
	
	
	
	


Химический состав блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	6,79
	6,23
	51,89
	291,0
	76,2
	1,07
	0,06
	0,1
	0,65


Технология приготовления:

Варят густую вязкую кашу, охлаждают до 60-700С, добавляют сырые яйца и перемешивают. Из массы формуют биточки или котлеты, панируют в сухарях и запекают в жарочном шкафу.

Вес готового блюда:  1/230
Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                         «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 37
№ рец. 277
Гуляш из отварного мяса

наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Говядина 
	175
	129
	6,45
	12,9

	2
	Масса отварного мяса
	-
	80
	4,0
	8,0

	3


	Морковь (до 1 января)
	19
	15
	0,75
	1,5

	4
	                  (с 1 января)
	20
	15
	
	

	5
	Лук репчатый
	17
	14
	0,7
	1,4

	6
	Томатное пюре (12%)
	6
	6
	0,3
	0,6

	7
	Масло растительное 
	5
	5
	0,25
	0,5

	8
	Мука пшеничная
	4
	4
	0,2
	0,4

	9
	Овощной отвар или вода
	-
	53
	2,65
	5,3

	10
	Масса соуса
	-
	80
	4,0
	8,0

	11
	Масса гуляша
	-
	160
	8,0
	16,0

	12
	
	
	
	
	

	13
	Выход 
	-
	160
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	


Технология приготовления:

Отварное мясо нарезают кубиками, соединяют с припущенной морковью, мелко нашинкованным репчатым луком, с томатным пюре, заливают водой, добавляют соль и тушат 10-15 минут. На отваре или воде готовят соус, которым заливают мясо и доводят до кипения.

Отпускают с соусом, в котором тушилось мясо.

Вес готового блюда:  1/160

Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 37
№ рец. 277
Гуляш из отварного мяса
наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Говядина 
	175
	129
	
	

	2
	Масса отварного мяса
	-
	80
	
	

	3


	Морковь (до 1 января)
	19
	15
	
	

	4
	                  (с 1 января)
	20
	15
	
	

	5
	Лук репчатый
	17
	14
	
	

	6
	Томатное пюре (12%)
	6
	6
	
	

	7
	Масло растительное 
	5
	5
	
	

	8
	Мука пшеничная
	4
	4
	
	

	9
	Овощной отвар или вода
	-
	53
	
	

	10
	Масса соуса
	-
	80
	
	

	11
	Масса гуляша
	-
	160
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	Выход 
	-
	160
	
	

	14
	
	
	
	
	


Химический состав блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	14,42
	13,41
	3,96
	199,0
	29,2
	1,15
	0,04
	0,11
	0,6


Технология приготовления:

Отварное мясо нарезают кубиками, соединяют с припущенной морковью, мелко нашинкованным репчатым луком, с томатным пюре, заливают водой, добавляют соль и тушат 10-15 минут. На отваре или воде готовят соус, которым заливают мясо и доводят до кипения.

Отпускают с соусом, в котором тушилось мясо.

Вес готового блюда:  1/160
Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 64
№ рец. 282
Котлеты, биточки рубленые

наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Говядина (котлетное мясо)
	80
	59
	2,95
	5,9

	2
	Хлеб пшеничный
	14
	14
	0,7
	1,4

	3


	Молоко или вода
	19
	19
	0,95
	1,9

	4
	Сухари пшеничные
	8
	8
	0,4
	0,8

	5
	Масса полуфабриката
	-
	99
	4,95
	9,9

	6
	Масло растительное
	5
	5
	0,25
	0,5

	7
	Масса запеченных изделий
	-
	80
	
	

	8
	
	
	
	
	

	9
	Соус № 354 или
	-
	30
	1,5
	3,0

	10
	масло сливочное
	-
	10
	0,5
	1,0

	11
	
	
	
	
	

	12
	Выход:
	
	
	
	

	13
	              с маслом
	-
	90
	
	

	14
	              с соусом
	-
	110
	
	

	15
	
	
	
	
	


Технология приготовления:

Из котлетной массы формуют котлеты или биточки. Подготовленные изделия укладывают на противень, смазанный маслом, и запекают в жарочном шкафу при температуре 180-2000 С до готовности.

Отпускают с прокипяченным маслом или соусом сметанным.
Вес готового блюда:  с соусом  1/110

                                     с маслом  1/90

Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 64
№ рец. 282
Котлеты, биточки рубленые

наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Говядина (котлетное мясо)
	80
	59
	
	

	2
	Хлеб пшеничный
	14
	14
	
	

	3


	Молоко или вода
	19
	19
	
	

	4
	Сухари пшеничные
	8
	8
	
	

	5
	Масса полуфабриката
	-
	99
	
	

	6
	Масло растительное
	5
	5
	
	

	7
	Масса запеченных изделий
	-
	80
	
	

	8
	
	
	
	
	

	9
	Соус № 354 или
	-
	30
	1,5
	3,0

	10
	масло сливочное
	-
	10
	0,5
	1,0

	11
	
	
	
	
	

	12
	Выход:
	
	
	
	

	13
	              с маслом
	-
	90
	
	

	14
	              с соусом
	-
	110
	
	


Химический состав блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	7,93
	7,74
	8,97
	132
	10,6
	0,89
	0,05
	0,08
	-


Технология приготовления:

Из котлетной массы формуют котлеты или биточки. Подготовленные изделия укладывают на противень, смазанный маслом, и запекают в жарочном шкафу при температуре 180-2000 С до готовности.

Отпускают с прокипяченным маслом или соусом сметанным.
Вес готового блюда:  с соусом  1/110
                                     с маслом  1/90
Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                         «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 69

№ рец. 302
Птица, тушенная в соусе с овощами

наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Куры
	118
	105
	5,25
	10,5

	2
	Масса отварной птицы
	-
	40
	2,0
	4,0

	3
	Соус № 355
	-
	40
	2,0
	4,0

	4
	Морковь (до 1 января)
	50
	40
	2,0
	4,0

	5
	                  (с 1 января)
	53
	40
	
	

	6
	Картофель (с 1.09 по 31.10)
	129
	97
	4,85
	9,7

	7
	                (с 1.11 по 31.12)
	139
	97
	
	

	8
	                (с 1.01 по 28.02)
	149
	97
	
	

	9
	                 (с 1.03 по 1.09)
	162
	97
	
	

	10
	Зеленый горошек
	10
	6
	0,3
	0,6

	11
	Лук репчатый
	28
	23
	1,15
	2,3

	12
	
	
	
	
	

	13
	Масса овощей и соуса
	-
	190
	9,5
	19,0

	14
	
	
	
	
	

	15
	Выход 
	-
	230
	
	


Технология приготовления:

Подготовленные тушки птицы варят до готовности, охлаждают, отделяют мякоть от костей, нарезают на порционные куски. Укладывают в глубокую посуду, добавляют соус, доводят до кипения и тушат с подготовленными овощами в посуде с закрытой крышкой 15-20 минут при слабом кипении.
На противень, смазанный маслом, выкладывают нарезанный дольками картофель и запекают 10-15 минут. Морковь и мелко шинкованный репчатый лук припускают. Подготовленные овощи соединяют с тушеной птицей и доводят до готовности 15-20 минут при слабом кипении в посуде с закрытой крышкой.

За 5-10 минут до готовности добавляют припущенный зеленый горошек. Отпускают с овощами и соусом, в котором они тушились.

Вес готового блюда:  1/220

Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                         «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 69
№ рец. 302
Птица, тушенная в соусе с овощами
наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Куры
	118
	105
	
	

	2
	Масса отварной птицы
	-
	40
	
	

	3
	Соус № 355
	-
	40
	
	

	4
	Морковь (до 1 января)
	50
	40
	
	

	5
	                  (с 1 января)
	53
	40
	
	

	6
	Картофель (с 1.09 по 31.10)
	129
	97
	
	

	7
	                (с 1.11 по 31.12)
	139
	97
	
	

	8
	                (с 1.01 по 28.02)
	149
	97
	
	

	9
	                 (с 1.03 по 1.09)
	162
	97
	
	

	10
	Зеленый горошек
	10
	6
	
	

	11
	Лук репчатый
	28
	23
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	Масса овощей и соуса
	-
	190
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	Выход 
	-
	230
	
	

	
	
	
	
	
	


Химический состав блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	10,08
	8,64
	21,29
	241,0
	51,9
	1,93
	0,24
	0,14
	9,44


Технология приготовления:

Подготовленные тушки птицы варят до готовности, охлаждают, отделяют мякоть от костей, нарезают на порционные куски. Укладывают в глубокую посуду, добавляют соус, доводят до кипения и тушат с подготовленными овощами в посуде с закрытой крышкой 15-20 минут при слабом кипении.

На противень, смазанный маслом, выкладывают нарезанный дольками картофель и запекают 10-15 минут. Морковь и мелко шинкованный репчатый лук припускают. Подготовленные овощи соединяют с тушеной птицей и доводят до готовности 15-20 минут при слабом кипении в посуде с закрытой крышкой.

За 5-10 минут до готовности добавляют припущенный зеленый горошек. Отпускают с овощами и соусом, в котором они тушились.

Вес готового блюда:  1/230
Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 73

№ рец. 246 
Рыба, припущенная в молоке

наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Минтай (неразделанный)
	100
	73
	3,65
	7,3

	2
	Треска (неразделанная)
	256
	73
	3,65
	7,3

	3


	Молоко
	24
	24
	1,2
	2,4

	4
	Лук репчатый
	19
	16
	0,8
	1,6

	5
	Масло растительное
	5
	5
	0,25
	0,5

	6
	
	
	
	
	

	7
	Масса припущенной рыбы
	-
	80
	4,0
	8,0

	8
	
	-
	
	
	

	9
	Выход 
	-
	80
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	


Технология приготовления:

Чистое филе рыбы нарезают на порционные куски, перекладывают луком, нарезанным полукольцами, заливают молоком, добавляют масло растительное и припускают 20-25 минут.
Вес готового блюда:  1/80

Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 73
№ рец. 246 
Рыба, припущенная в молоке
наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Минтай (неразделанный)
	100
	73
	
	

	2
	Треска (неразделанная)
	256
	73
	
	

	3


	Молоко
	24
	24
	
	

	4
	Лук репчатый
	19
	16
	
	

	5
	Масло растительное
	5
	5
	
	

	6
	
	
	
	
	

	7
	Масса припущенной рыбы
	-
	80
	
	

	8
	
	-
	
	
	

	9
	Выход 
	-
	80
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	


Химический состав блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	10,25
	7,1
	2,53
	109,0
	39,4
	0,52
	0,07
	0,08
	0,57


Технология приготовления:

Чистое филе рыбы нарезают на порционные куски, перекладывают луком, нарезанным полукольцами, заливают молоком, добавляют масло растительное и припускают 20-25 минут.
Вес готового блюда:  1/80

                                          Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 74

№ рец. 300
Курица отварная 

наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Куры
	236
	209
	10,45
	20,9

	2
	Лук репчатый
	3
	2,5
	0,125
	0,25

	3


	Масса отварной птицы
	-
	80
	1,25
	2,5

	4
	
	
	
	
	

	5
	Выход
	-
	80
	
	

	6
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	


Технология приготовления:

Подготовленные тушки птицы закладывают в горячую воду, быстро доводят до кипения, а затем нагрев уменьшают. С поверхности бульона периодически снимают жир и пену.

За 30-40 минут до окончания варки добавляют репчатый лук, соль и варят до готовности при слабом кипении в закрытой посуде.

Сваренные тушки вынимают из бульона, охлаждают. У отварной птицы удаляют кожу, отделяют мякоть от костей, порционируют. Порционные куски заливают горячим куриным бульоном и доводят до кипения.

Вес готового блюда:  1/80

Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                         «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 74
№ рец. 300
Курица отварная
наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Куры
	236
	209
	
	

	2
	Лук репчатый
	3
	2,5
	
	

	3


	Масса отварной птицы
	-
	80
	
	

	4
	
	
	
	
	

	5
	Выход
	-
	80
	
	

	6
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	


Химический состав блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	11,6
	13,6
	-
	195,0
	26,4
	1,28
	0,32
	0,1
	-


Технология приготовления:

Подготовленные тушки птицы закладывают в горячую воду, быстро доводят до кипения, а затем нагрев уменьшают. С поверхности бульона периодически снимают жир и пену.

За 30-40 минут до окончания варки добавляют репчатый лук, соль и варят до готовности при слабом кипении в закрытой посуде.

Сваренные тушки вынимают из бульона, охлаждают. У отварной птицы удаляют кожу, отделяют мякоть от костей, порционируют. Порционные куски заливают горячим куриным бульоном и доводят до кипения.

Вес готового блюда:  1/80
Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 75

№ рец. 235
Пудинг из творога (запеченный)

наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Творог
	76
	75
	3,75
	7,5

	2
	Крупа манная
	8
	8
	0,4
	0,8

	3


	Яйцо
	1/8 шт
	5
	0,25
	0,5

	4
	Сахар-песок
	8
	8
	0,4
	0,8

	5
	Виноград сушеный (изюм)
	10,2
	10
	0,5
	1,0

	6
	Ванилин
	0,01
	0,01
	0,0005
	0,001

	7
	Масло сливочное
	4
	4
	0,2
	0,4

	8
	Сухари панировочные
	4
	4
	0,2
	0,4

	9
	Сметана
	4
	4
	0,2
	0,4

	10
	
	
	
	
	

	11
	Масса готового пудинга
	-
	100
	5,0
	10,0

	12
	
	
	
	
	

	13
	Соус № 351
	-
	30
	1,5
	3,0

	14
	
	
	
	
	

	15
	Выход 
	-
	130
	
	


Технология приготовления:
В горячей воде растворяют ванилин, затем всыпают манную крупу и, помешивая, заваривают.
В протертый творог добавляют яичные желтки, растертые с сахаром, охлажденную заваренную манную крупу, размягченное сливочное масло, соль, подготовленный и обсушенный изюм. Массу тщательно перемешивают. Яичные белки взбивают до образования густой пены и вводят в подготовленную массу перед запеканием.
Полученную массу выкладывают слоем толщиной 3-4см на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень, смазывают сметаной и запекают в жарочном шкафу в течение 25-35 минут при температуре 220-2500С. Готовый пудинг выдерживают 5-10 минут и, не вынимая, разрезают на порции.
Вес готового блюда:  1/130

Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
Организация  Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение
                        «Центр развития ребенка- детский сад  № 71»
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 75
№ рец. 235
Пудинг из творога (запеченный)
наименование блюд

	№ п/п
	Набор сырья
	Норма расхода сырья в граммах

	
	
	На 1 порцию (гр)
	На ___ порций (кг)

	
	
	Брутто
	Нетто
	Нетто 50
	Нетто 100

	1
	Творог
	76
	75
	
	

	2
	Крупа манная
	8
	8
	
	

	3


	Яйцо
	1/8 шт
	5
	
	

	4
	Сахар-песок
	8
	8
	
	

	5
	Виноград сушеный (изюм)
	10,2
	10
	
	

	6
	Ванилин
	0,01
	0,01
	
	

	7
	Масло сливочное
	4
	4
	
	

	8
	Сухари панировочные
	4
	4
	
	

	9
	Сметана
	4
	4
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	Масса готового пудинга
	-
	100
	
	

	12
	Соус № 351
	-
	30
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	Выход 
	-
	130
	
	


Химический состав блюда

	Пищевые вещества
	Минер. вещества, мг
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	Са
	Fe
	B1
	B2
	C

	12,1
	11,8
	24,33
	255,0
	129,9
	0,97
	0,06
	0,23
	0,19


Технология приготовления:

В горячей воде растворяют ванилин, затем всыпают манную крупу и, помешивая, заваривают.

В протертый творог добавляют яичные желтки, растертые с сахаром, охлажденную заваренную манную крупу, размягченное сливочное масло, соль, подготовленный и обсушенный изюм. Массу тщательно перемешивают. Яичные белки взбивают до образования густой пены и вводят в подготовленную массу перед запеканием.

Полученную массу выкладывают слоем толщиной 3-4см на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень, смазывают сметаной и запекают в жарочном шкафу в течение 25-35 минут при температуре 220-2500С. Готовый пудинг выдерживают 5-10 минут и, не вынимая, разрезают на порции.
Вес готового блюда:  1/80
Заведующая детским садом Семеновых Н.Г.

                                           Шеф-повар Цимох Н.И.
