Сырники из творога в  сметанном соусе №127.1
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Наименование блюда: Сырники из творога в сметанном  соусе
Технологическая карта (кулинарный рецепт) №127.1
Вид обработки: Жарение
	Вес блюда: грамм 





Рецептура (раскладка продуктов) на 90 грамм нетто блюда:
	Продукт (полуфабрикат)
	Брутто, г
	Нетто, г

	Творог
	80
	70

	Мука пшеничная
	10
	10

	Яйца
	2
	2

	  ~ Масса полуфабриката
	-
	82

	
	
	

	  ~ Масса готовых сырников
	-
	90

	Сметана
	
	8

	  
	
	



Пищевая ценность, калорийность и химический состав блюда (витамины, микроэлементы):
	Наименование показателя
	Содержание питательных веществ на 90 грамм блюда
	Потери питательных веществ продуктов при обработке, %

	Белки, г
	12.15
	6

	Жиры, г
	17.739
	7

	Углеводы, г
	2.502
	8

	Калорийность, ккал
	245.214
	6

	B1, мг
	0.079
	10

	B2, мг
	0.2543
	8

	C, мг
	0.2144
	50

	Ca, мг
	123.1983
	8

	Fe, мг
	0.9635
	1



Рекомендуемый выход блюда для кормления за 1 прием пищи (грамм):
	Тип довольствующихся / Количество часов содержания детей в ДОУ
	8-10 часов
	12 часов
	24 часа

	Дети 1-3 лет
	120
	120
	120

	Дети 3-7 лет
	150
	150
	150

	

	Учащиеся 7-10 лет
	200

	Учащиеся 11-18 лет
	250

	Взрослые
	250



Технологическая карта приготовления блюда в столовой (кафе), организации питания:
	Технология приготовления

	В протертый творог добавляют 2/3 муки, яйца, сахар, соль. Можно добавить ванилин 0,02 г на порцию, предварительно растворив его в горячей воде.
Массу хорошо перемешивают, придают ей форму батончика толщиной 5-6 см, нарезают поперек, панируют в муке, придают форму круглых биточков толщиной 1,5 см, обжаривают с обеих сторон, после чего ставят в жарочный шкаф на 5-7 мин.
Можно готовить с тмином (0,5 г на порцию).
Тмин вводят в протертый творог вместе с остальными компонентами.
Отпускают сырники по 3 шт. на порцию со сметаной или вареньем.
Сырники с тмином отпускают со сметаной.
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