                                                                                                                      ЗАТВЕРДЖУЮ
                                                                                                                       Директор ДДО 
                                                                                                                                                         Бородкіна Є.І.
        


_____________________
                                                           ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА №____

                                                                               ОЛАДКИ
	Найменування продуктів
	МАСА,г
	МАСА,г
	Хімічний склад,г
	Ккал



	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	Білки
	жири
	Вуглеводи


	

	Борошно
	     50
	      50
	      60
	      60
	Вік дітей від 1,5 до 3 років
	 

	Яйця
	    1/10
            
	4
	1/8
	5
	
	

	Цукор
	2
	2
	3
	       3
	
	

	Дріжджі
	2
	2
	2
	2
	     
	  
	    
	

	Молоко або вода
	50
	50
	60
	60
	
	
	
	

	Сіль 
	2
	2
	2,5
	2,5
	
	
	
	

	Олія
	10
	10
	      15
	15
	Вік дітей від 3 до 7 років
	

	Вихід страви:
	100
	125
	
	

	З маслом вершковим
	7
	7
	10
	10
	
	


	З цукром
	7
	7
	10
	10
	
	
	
	

	З медом
	10
	10
	12
	12
	
	
	
	

	З повидлом
	10
	10
	15
	15
	
	
	
	


ТЕХНОЛОГІЯ  ПРИГОТУВАННЯ: 
у невеликій кількості або води розчиняють сіль, цукор, додають  попередньо розведені дріжджі. Суміш проціджують, з'єднують з рештою рідини,підігрітої до температури 35-40 ºС, додають борошно та перемішують до утворення однорідної маси. Готове тісто ставлять у тепле місце(25 - 35 ºС) на 3-4 год. У процесі бродіння тісто кілька разів обминають. На розігріту, змащену олією чавунну  сковороду викладають ложкою оладки і обсмажують з двох сторін. Оладки подають з медом,маслом вершковим, повидлом заздалегідь прокип'ячене. 2-3 шт. на порцію.
ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ:  виріб має пишну структуру, товщиною не більше 6 мм. золотистого кольору, приємний смак без зайвої кислоти, м'якиш пористий, пропечений.
