
ООО «Агропромсервис»
наименование организации или предприятия
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № ____
Наименование кулинарного изделия (блюда): Запеканка овощная
Номер рецептуры: 269

Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах Министерство экономического развития и торговли РФ, 2004г. Издательство «Хлебпродинформ» под общей редакцией В.Т.Лапшиной

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 
	
	

	
	1 порц
	100 порц
	
	

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

	Горошек зеленый консервированный
	64,5
	22,5
	
	
	
	

	Картофель
	103/78
	75
	
	
	
	

	Капуста белокочанная свежая
	37,5/30
	27
	
	
	
	

	Морковь
	31,5/22,5
	22,5
	
	
	
	

	Лук
	18/15
	7,5
	
	
	
	

	Масло сливочное
	8
	8
	
	
	
	

	Яйца
	
	7,5
	
	
	
	

	Манная крупа
	7,5
	7,5
	
	
	
	

	Сухари
	7,5
	7,5
	
	
	
	

	Сметана
	4,5
	4,5
	
	
	
	

	сыр
	5,2
	5
	
	
	
	

	     ВЫХОД:
	
	1/150
	
	
	
	

	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	

	Белки (г): 
	5
	
	
	Ca (мг):
	4,2
	
	
	

	Жиры (г): 
	10
	
	
	Mg (мг):
	1,2
	
	
	

	Углеводы (г):
	15
	
	
	Fe (мг):
	0,6
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	170
	
	
	C (мг):
	4,4
	
	
	

	Технология   приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов
	


     Нарезанные соломкой, припущенные отдельно морковь и капусту соединяют с пассерованным луком, нарезанным полукольцами, всыпают манную крупу и проваривают до загустения. Овощную массу смешивают с протёртым варёным картофелем, зеленым горошком, охлаждают до 40-50 град., добавляют яйца, выкладывают на смазанные маслом сливочным и посыпанные сухарями противень, смазывают сметаной, посыпают сухарями. При отпуске запеканку поливают прокипяченной сметаной
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