Технологическая карта № 201
Наименование блюда: Пудинг творожный запеченный
	Наименование продуктов
	Масса, г
	Химический состав, г
	Энергет. ценность, ккал
	Витамин , мг         С

	
	Брутто
	Нетто
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	
	

	Творог
	91,2
	90
	
	
	
	
	

	Крупа манная
	8,8
	8,8
	
	
	
	
	

	Яйца
	1/7
	6,4
	
	
	
	
	

	Сахар
	8,8
	8,8
	
	
	
	
	

	Изюм 
	12,3
	12
	
	
	
	
	

	Ванилин
	0,01
	0,01
	
	
	
	
	

	Масло сливочное
	3,6
	3,6
	
	
	
	
	

	Сухари
	3
	3
	
	
	
	
	

	Сметана
	3
	3
	
	
	
	
	

	Масса готового пудинга
	
	120
	
	
	
	
	

	Итого
	
	
	20,99
	5,31
	39,46
	321,71
	0,3


Выход: 150
Технология приготовления: В протертый творог добавляют яичные желтки, растертые с сахаром, манную крупу, растворенный в горячей воде ванилин 1:20, вымытый, ошпаренный и обсушенный изюм, все перемешивают. Белки взбивают и, осторожно помешивая, сверху вниз вводят массу, выкладываются в противни или формы, смазанные маслом и посыпанные сухарями, слоем 3 см, поверхность смазывают сметаной с сахаром. Запекают в жарочном шкафу при температуре 2500С в течение 15 мин, затем в камере с температурой 2000С 15-20 мин. Готовность определяют по изменению плотности, консистенции. Если масса отделилась от стенок, значит температура внутри изделия больше 800С.
Если творог сухой, в массу добавляют молоко (20г на выход), соответственно увеличивая выход или уменьшая закладку творога.
Отпускают, поливая фруктовым или молочным сладким соусом.

Температура подачи 650С.

Требования к качеству: Порции имеют правильную, не деформированную форму. Консистенция пышная, нежная, вкус входящих в рецептуру продуктов с ароматом ванили.
Сборник технологических нормативов и рецептур блюд г. Пермь 2011г.

