Технологическая карта №44
Наименование сборника: Москва, ДеЛи принт, 2005 г.

Наименование блюда: Оладьи со сгущённым молоком № 401
Выход готового блюда: 150/20 г.

	Наименование продуктов
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	100 порций
	

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	Мука пшеничная
	84,7
	84,7
	8470
	8470
	

	Яйца 
	1/10 шт
	4
	10 шт
	400
	

	Молоко
	84,7
	84,7
	8470
	8470
	

	Дрожжи пресованные
	2,5
	2,5
	250
	250
	

	Сахар- песок
	3
	3
	300
	300
	

	Соль 
	1,6
	1,6
	160
	160
	

	Масса теста
	-
	176
	-
	17600
	

	Масло растительное
	9
	9
	900
	900
	


	Масса готовых оладий
	-
	150
	-
	15000
	

	Сгущённое молоко
	20
	20
	2000
	2000
	

	Итого:
	
	170
	
	17000
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г):
	12,8

	Жиры (г):
	13,1

	Углеводы (г):
	76,3

	Эн. ценность (ккал):
	474


	Ca (мг): 
	186,5

	Mg (мг):
	58,2

	Fe (мг):
	2,02

	C  (мг):
	1


Краткое описание технологического процесса приготовления блюда:

В небольшом количестве воды растворяют соль, сахар, добавляют предварительно разведённые дрожжи, смесь процеживают, соединяют с остальной водой, подогретой до 35-40 С, добавляют муку и перемешивают до образования однородной массы, затем вводят растительное масло и снова перемешивают. Тесто оставляют в тёплом месте на 3-4 ч. В процессе брожения тесто перемешивают. Оладьи выпекают на разогретых сковородах. Толщина готовых оладий должна быть не менее 5-6 мм. Отпускают оладьи со сгущённым молоком.

