	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	УТВЕРЖДАЮ:
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Директор
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тип довольствующихся:
	ОВЗ З 20% с 7 до 11 лет

	Технологическая карта №
	140

	Наименование изделия:
	Вареники ленивые

	Номер рецептуры:
	140

	Наименование сборника рецептур:
	Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ- интернатов, детских  домов и детских оздоровительных учреждений; Л.С.Коровка, А.Я; Перевалов; Пермь 2008г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	

	
	брутто, г
	нетто, г
	

	Творог
	114
	111
	

	Мука пшеничная
	12
	12
	

	Яйцо 1С
	9
	7,5
	

	Сахар
	10,5
	10,5
	

	Масса полуфабриката
	0
	135
	

	Масса вареных вареников
	0
	142,5
	

	Масло сливочное
	4,5
	4,5
	

	Соль поваренная пищевая
	0,15
	0,15
	

	Выход:
	 
	150
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Химический состав данного блюда:

	Пищевые вещества

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

	20,79
	14,25
	21,06
	291,60

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Технология приготовления:

	В протертый творог вводят муку, соль , сахар, сырые яйца, замешивают тесто. Раскатывают жгут диаметром 30-35мм, нарезают кусочками, отваривают небольшими партиями в кипящей подсоленной воде 5 мин перед подачей. Соотношение вареников и воды 1:5 Поливают растопленным  маслом.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Органолептические показатели качества:

	Внешний вид: кусочки сохранили форму Консистенция: однородная, мягкая, сочная Цвет: белый без посторонних вкусов и запахов.

Температура подачи: не ниже 65°С. Срок реализации: не более двух часов с момента приготовления

	Вид обработки:
	Варка



