Технологическая карта № 415
Наименование блюда: «Крендель сахарный»
	Наименование продуктов
	Масса, г
	Химический состав, г
	Энергет. ценность, ккал
	Витамин, мг    С

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	
	

	Мука пшеничная
	42
	42
	
	
	
	
	

	Масло сливочное
	10,5
	10,5
	
	
	
	
	

	Яйцо 
	1/7
	5,1
	
	
	
	
	

	Сахар 
	12
	12
	
	
	
	
	

	Дрожжи 
	0,3
	0,3
	
	
	
	
	

	Вода 
	15
	15
	
	
	
	
	

	Выход п/ф
	
	87
	
	
	
	
	

	Яйцо для смазки
	
	1,2
	
	
	
	
	

	Сахар для обсыпки
	
	4,5
	
	
	
	
	

	Масло растительное
	
	0,38
	
	
	
	
	

	Масса готового изделия
	
	75
	
	
	
	
	

	Итого 
	
	
	4,34
	7,95
	39,41
	246,55
	


Выход: 75
Технология приготовления: Выпекают  из дрожжевого теста, приготовленного опарным способом. Готовое тесто разделывают в виде шариков, которые раскатывают в жгуты и формируют в виде восьмерок. Изделия складывают на лист, смазанный маслом и дают расстояться. После расстойки смазывают яйцом и посыпают сахаром. Выпекают при т 230-240 гр.С в течение 10-15 мин. 
Требования к качеству: Внешний вид –крендель золотистого цвета, смазан яйцом и посыпан сахаром, мякиш – хорошо пропечен, эластичный, пористый. Вкус сладкий, приятный, без посторонних привкусов и запахов.
Сборник технологических нормативов и рецептур блюд г. Пермь 2011г.

