Технологическая карта №26
Наименование сборника: Москва, ДеЛи принт, 2005 г.

Наименование блюда: Запеканка картофельная с овощами №161
Выход готового блюда: 150 г.

	Наименование продуктов
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	100 порций
	

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	Картофель
	180
	135
	18000
	13500
	

	Масса протёртого картофеля
	-
	132
	-
	13200
	

	Для фарша: капуста белокочанная
	37,5/30*
	22,5
	3750/3000
	2250
	

	Масло растительное
	7,5
	7,5
	750
	750
	

	Яйцо*
	1/5 шт
	7,5
	19 шт
	750
	

	Масса фарша
	-
	30
	-
	3000
	

	Сметана 
	4,5
	4,5
	450
	450
	

	Сухари 
	4,5
	4,5
	450
	450
	

	Масса п/ф
	-
	169,5
	-
	16950
	

	Масса запеченной запеканки
	-
	150
	-
	15000
	

	Итого:
	
	150
	
	15000
	


*В графе Брутто в числителе указана масса продуктов Брутто, в знаменателе- масса Нетто, в графе Нетто- масса готового продукта.
*1/10 нормы яйца оставляют на смазку.
Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г):
	5,3,

	Жиры (г):
	11,4

	Углеводы (г):
	33,8

	Эн. ценность (ккал):
	258


	Ca (мг): 
	33,6

	Mg (мг):
	40,1

	Fe (мг):
	1,6

	C  (мг):
	38,3


Краткое описание технологического процесса приготовления блюда:

Для фарша нашинкованную капусту обжаривают, яйца варят, нарезают и смешивают с капустой. Протёртую картофельную массу делят пополам, одну часть кладут на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень слоем 2 см, распределяют по ней фарш, который покрывают оставшейся картофельной массой. Поверхность разравнивают, смазывают сметаной, посыпают сухарями, сбрызгивают маслом и запекают.
