Технологическая карта № 
Наименование изделия: Вареники ленивые
Номер рецептуры:  №230
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2011 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

	
	брутто, г
	нетто, г

	
	110
	150
	110
	150

	Творог
	95
	119
	93
	116

	Мука пшеничная
	15
	20
	15
	20

	Сахар
	5
	5
	5
	5

	Яйца
	5
	6
	5
	6

	Соль
	0,3
	0,35
	0,3
	0,35

	Масса п/ф-та
	-
	-
	114
	142

	Масса творожная вареная
	-
	-
	110
	150

	Масло сливочное
	5
	5
	5
	5

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход:
	
	
	110
	150


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

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	энерг. ценность, ккал
	Ca
	Fe
	B1
	B2
	C

	17,13
	15,17
	17,71
	276
	109,2
	0,67
	0,05
	0,29
	0,23

	21,89
	16,03
	22,6
	321
	140,6
	0,85
	0,08
	0,32
	0,28


Технология приготовления: в протертый творог вводят муку, яйца, сахар, соль и тщательно перемешивают до получения однородной массы. Затем массу раскладывают пластом толщиной 10-13 мм и подрезают толщиной 25 мм. Полоски нарезают на кусочки прямоугольной или треугольной формы. Подготовленные вареники отваривают в подсоленной воде при слабом кипении и в течении 4-5 мин отпускают с маслом или сахаром.
Требования к качеству:
	Внешний вид: кусочки прямоугольной или треугольной формы
	Консистенция: однородная, мягкая, сочная
	Цвет: белый
	Вкус:  свойственный продуктам, входящим в блюдо
	Запах: свойственный продуктам, входящим в блюдо
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