ООО «Агропромсервис»
наименование организации или предприятия

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № ____
Наименование кулинарного изделия (блюда): Вареники с картофелем со сметаной
 Номер рецептуры: 725

Наименование  сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 2004г.




	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 
	
	

	
	1 порц
	100 порц
	
	

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

	Тесто для вареников
	81
	81
	
	
	
	

	Фарш картофельный с луком № 757
	--
	105
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	               Масса сырых вареников
	--
	186
	
	
	
	

	               Масса вареных вареников
	--
	200
	
	
	
	

	Масло сливочное
	
	5
	
	
	
	

	Сметана
	11
	10
	
	
	
	

	ВЫХОД
	
	200/10
	
	
	
	

	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
	

	Белки (г): 
	8
	
	
	Ca (мг):
	340,0
	
	
	

	Жиры (г): 
	14,3
	
	
	Mg (мг):
	60,0
	
	
	

	Углеводы (г):
	45
	
	
	Fe (мг):
	0,9
	
	
	

	Эн.ценность (ккал):
	340,7
	
	
	C (мг):
	2,3
	
	
	

	Технология   приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов

Вареники формуют более крупных размеров, чем пельмени: на 10-11г теста 12-13г фарша на 1шт. Вареники опускают в кипящую подсоленную воду и варят при слабом кипении 5-7 мин. При отпуске вареники поливают маслом.
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