

Наименование изделия: ЗАПЕКАНКА ИЗ ТВОРОГА С МОРКОВЬЮ
Номер рецептуры: 238
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных
изделий для питания детей в дошкольных организациях, 2012 год
	 
Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	ясли
	сад

	
	Брутто,г
	Нетто,г
	Брутто,г
	Нетто,г

	Творог
	27,5
	27
	55,1
	54

	Крупа манная
	3
	3
	6
	6

	Сахар
	7
	7
	14
	14

	Морковь
	12
	9
	24
	18

	Яйца
	1/20 шт
	2
	1/10 шт
	4

	Молоко
	9
	9
	18
	18

	Масло растительное
	2
	2
	4
	4

	Сухари
	2
	2
	4
	4

	Сметана
	2
	2
	4
	4

	Масса готовой запеканки
	-
	50
	-
	100

	Повидло
	-
	15
	-
	50

	Выход с соусом:
	-
	65
	-
	150

	 
	 
	 
	
	 
	 


 
Химический состав данного блюда в 150 гр
	Пищевые вещества
	Витамин С, мг
 

	Белки,   г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	

	13,45
	12
	27,5
	270
	1,03


Технология приготовления блюда: Морковь мелко шинкуют и тушат с молоком до готовности. Протертый творог смешивают с предварительно заваренной в воде (10 мл на порцию) и охлажденной манной крупой, яйцами, сахаром, солью и морковью. Подготовленную массу выкладывают слоем 3-4 мм на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень. Поверхность массы разравнивают, смазывают сметаной, запекают в жарочном шкафу 20-30 мин при температуре 220-250˚С до образования на поверхности румяной корочки.
Требования к качеству:
Внешний вид: порционные кусочки, без трещин и подгорелых мест;
Консистенция: однородная, мягкая;
Цвет:  - золотисто-желтый, на разрезе – желтый;
Вкус:  творога и продуктов, входящих в блюдо;
Запах: творога и продуктов, входящих в блюдо.
Общее время тепловой обработки: 20-30 мин.
Условия и сроки реализации: не более 2 часов, при температуре 60-65°С        
 





﻿
 Наименование кулинарного изделия (блюда):  	 
Тефтели с рисом в соусе
Номер рецептуры: 174
Наименование сборника рецептур: Сборник технических нормативов – Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей дошкольных образовательных учреждений г. Пермь
	Наименование сырья 
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порция 

	
	

	
	Брутто, г 
	Нетто, г 
	Брутто, г 
	Нетто, г 

	Говядина (котлетное мясо) 
	57 
	51,8 
	65
	60 

	Рис 
	12 
	12 
	50
	50

	Яйцо
	16,5 
	16,5 
	1/8шт.
	5

	Лук репчатый 
	7,5 
	7,2 
	15 
	12,6 

	Мука пшеничная 
	7,5 
	7,5 
	2
	2 

	Масло сливочное
	
	
	2
	2

	Масло растительное
	
	
	1
	1

	Соус 
	 
	
	
	

	Томатная паста
	18,8 
	18,8 
	2 
	2 

	Мука пшеничная 
	5,6 
	5,6 
	2 
	2 

	Вода 
	7,5 
	7,5 
	50
	50

	ВЫХОД: 
	75/75 
	220 


 
Химический состав данного блюда 
	Выход, 
г 
	Пищевые вещества 
	Минер. вещества, мг 
	
	Витамины, мг 

	
	Белки, г
 

	Жиры, г
 

	Углеводы, 
г
 

	Энерг. 
ценность, 
ккал
 

	Са
 

	Mg
 

	Р
 

	Fe
 

	В
1
 

	С
 

	А
 


	75/75 
	10,51 
	11,78 
	13,75 
	202,50 
	34,02 
	25,85 
	119,38 
	1,07 
	0,07 
	0,97 
	47,91 

	  220 
	15,9 
	13,3 
	39,5 
	346,3 
	25,9 
	0 
	0 
	2,9 
	0,1 
	0,14 
	63,72 


 
Технология приготовления:
Рис перебирают, варят рассыпчатую рисовую кашу, лук мелко нарезают, бланшируют,
пассируют на сливочном масле.
Мясо измельчают на мясорубке с двойной мелкой решёткой или дважды. В
измельчённое мясо добавляют воду, пассированный лук, рассыпчатый рис, хорошо
перемешивают, разделывают в виде шариков по 2 штуки на порцию. Шарики панируют в
муке, выкладывают на противень, заливают соусом и тушат в жарочном шкафу при
температуре 250-280 С, до готовности, не менее 20-25 минут. Отпускают тефтели с
соусом, в котором они тушились.
Соус: Подсушенную без изменения муку тщательно размешивают с частью воды, затем
добавляют оставшуюся воду и пассированную на сливочном масле томатную пасту, варят
10-15 минут.
Температура подачи: +60…+65 С





Наименование изделия: Картофель отварной
Номер рецептуры: 318
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях / Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна.
–М.: ДеЛи принт, 2012.

 
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, г
	Нетто, г

	Картофель
	107
	80
	199,5
	150

	или картофель молодой
	103,2
	82,6
	193,5
	155

	Масса картофеля отварного
	 
	77,6
	 
	145,5

	Масло сливочное
	2,8
	2,8
	5
	5

	Выход
	 
	80
	 
	150



 
Химический состав блюда отварные на 80 гр:
	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	 

	1,53
	2,3
	 
	12,27
	75,92
	11,2


Химический состав блюда на 150 гр:
	 
	Пищевые вещес
	тва
	 
	Витамин C, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность, ккал
	 

	3
	4,3
	 
	23,01
	142,35
	21



 
Технология приготовления. Очищенный картофель кладут в кипящую подсоленную воду (0,6-0,7 л воды на 1 кг). Когда картофель сварится, воду сливают, а картофель подсушивают. При отпуске картофель поливают сливочным маслом.
Требования к качеству. Внешний вид: очищенный картофель, кубики целые, не разваренные. Консистенция: плотная, рыхлая, но не разварившаяся. Цвет: белый с кремовым оттенком. Вкус: свойственный вареному картофелю, с привкусом сливочного масла, умеренно соленый. Запах: вареного картофеля, сливочного масла.
﻿
 
 

 

