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Технологическая  карта № ______

Наименование изделия:       Пирожки печеный с яблоками  .
Номер рецептур:     Рецептура № 1052        .                                                                Наименование сборника рецептуры: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий в учебных заведениях. Авт-сост..А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко. ООО «Издательство Арий». ИКТЦ «Лада», 2010
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	
	ясли
	сад
	ясли
	сад

	Мука пшеничная
	30/1
	32/2
	30/1
	32/2

	Молоко
	19
	22
	19
	22

	Яйцо
	5
	6
	4,4
	5,3

	Сахар
	1,5
	2
	1,5
	2

	Дрожжи
	0,5
	0,7
	0,5
	0,7

	Масло сливочное
	2
	2
	2
	2

	Для начинки:
	
	
	
	

	Яблоки свежие
	34
	45
	24
	31

	Сахар
	2
	3
	2
	3

	Масло растительное
	1
	1
	1
	1

	Выход:
	
	
	1/60
	1/70


Химический состав данного блюда
	Пищевые вещества
	Энергетическая ценность, ккал
	Витамин С, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	
	

	4,45
	5,04
	4,29
	4,6
	26,3
	31,6
	162
	185
	3,2
	4,3


Технология приготовления:
  В подогретое до температуры 35-40С молоко (60-70% от общего количества) добавляют подготовленные дрожжи, всыпают муку (35-60% от общего количества) и перемешивают до однородной массы. Поверхность опары посыпают мукой и ставят в помещение с температурой 35-40С на 2,5-3 часа для брожения. Когда опара увеличится в объеме в 2-2,5 раза и начнет оседать к ней добавляют остальное молоко с растворенными в нем солью и сахаром, яйца, затем перемешивают, всыпают муку и замешивают тесто. Перед окончанием замеса добавляют растопленное сливочное масло.  Тесто оставляют на 2-2,5 часа для брожения. За время брожения тесто обминают 1-2-3 раза.                                                                                                          Из дрожжевого теста формуют шарики. После непродолжительной расстойки раскатывают на круглые лепешки толщиной 0,5-1 см. На середину каждой лепешки кладут фарш (у яблок удаляют семенное гнездо и кожицу, натирают на терке или нарезают кубиками и пересыпают сахаром) и защипывают края, придавая пирожку форму лодочки. Сформованные пирожки  укладывают на смазанные  маслом листы и ставят в теплое место для расстойки на 40-50 мин, затем смазывают яйцом. Выпекают при температуре 200-240С в течение 8-10 мин - в жарочном шкафу или при температуре 180С  в течение 15 мин.- в пароконвектомате. 
Требования: изделия правильной формы, с ровной верхней коркой, трещины на поверхности не допустимы. Цвет золотисто-желтый – светло-коричневый. Мякиш хорошо пропеченный, эластичный, равномерно пористый, без пустот. Вкус и запах соответствуют виду изделия и его составу, не допускается привкус горечи, излишняя кислотность, соленость.

 Мед. сестра_________________________
