Технологическая карта №8
Наименование сборника: Москва, ДеЛи принт, 2005 г.

Наименование блюда: Запеканка овощная с маслом сливочным «Крестьянским»  №165

Выход готового блюда: 150/8 г.

	Наименование продуктов
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	100 порций
	

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	Картофель
	102/78*
	75
	10200/7800*
	7500
	

	Капуста белокочанная свежая
	52,5/42*
	37,5
	5250/4200*
	3750
	

	Морковь 
	47,5/45*
	34,5
	4750/4500*
	3450
	

	Лук репчатый
	33,5/31,5*
	15
	3350/3150*
	1500
	

	Масло растительное 
	7,5
	7,5
	750
	750
	

	Манная крупа
	7,5
	7,5
	750
	750
	

	Сухари 
	7,5
	7,5
	750
	750
	

	Сметана
	4,5
	4,5
	450
	450
	

	Масса п/ф
	-
	184,5
	-
	18450
	

	Масса готовой запеканки
	-
	150
	-
	15000
	

	Масло сливочное
	8
	8
	800
	800
	

	Итого:
	
	158
	
	15800
	


*В графе Брутто в числителе указана масса продуктов Брутто, в знаменателе- масса продуктов Нетто, в графе Нетто- масса готовых продуктов.
Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г):
	5

	Жиры (г):
	14,7

	Углеводы (г):
	36,7

	Эн. ценность (ккал):
	299,4


	Ca (мг): 
	57,1

	Mg (мг):
	42,8

	Fe (мг):
	1,9

	C  (мг):
	37


Краткое описание технологического процесса приготовления блюда:

Нарезанные соломкой, припущенные отдельно морковь и капусту соединяют с пассерованным луком, нарезанным полукольцами, всыпают манную крупу и проваривают до загустения. Овощную массу смешивают с протёртым вареным картофелем, охлаждают до 40-45 С, выкладывают на смазанный маслом и посыпанный сухарями противень, смазывают сметаной, посыпают сухарями и запекают. При отпуске запеканку нарезают на порции и поливают маслом. 

