“УЗГОДЖЕНО”

Директор ДДО 
______________________

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА №____

ПИРІЖОК ДУХОВИЙ З ПОВИДЛОМ
	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
	

	вода
	25
	25
	30
	30
	
	

	яйце (змазка)
	1/7
	5
	1/8
	6
	
	

	дріжджі
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	

	масло вершкове
	3
	3
	5
	5
	
	
	
	

	олія
	1
	1
	2
	2
	
	
	
	

	сіль
	0,4
	0,4
	0,5
	0,5
	Вік дітей від 3 до 7 років
	

	борошно для підсипки
	2
	2
	3
	3
	
	

	цукор
	3
	3
	5
	5
	
	

	ванілін
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1
	
	
	
	

	повидло
	20
	20
	30
	30
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ВИХІД:
	95 грамів
	145 грамів
	
	
	
	


ТЕХНОЛОГІЯ  ПРИГОТУВАННЯ:
Із дріжджового тіста, приготовлене опарним способом, формують кульки, укладають на змазаний олією духовий лист, дають піднятися, після цього роблять у кожному поглиблення, в які кладуть повидло заліплюють тістом  і випікають при температурі 220°-240°С на протязі 20-25 хвилин.

ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ:Зовнішній вигляд: пиріжок овальної форми, колір шкуринки золотисто – рум’яний, смак властивий даному виду, начинки і тіста. Консистенція пухка, пропечена.
