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ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА №____

пудінг ІЗ СИРУ КИСЛОМОЛОЧНОГО  
	Найменування продуктів
	МАСА,г
	МАСА,г
	Хімічний склад,г
	Ккал



	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	Білки
	жири
	Вуглеводи


	

	
	ясла
	сад
	
	
	
	

	сир кисломолочний
	90
	88
	100
	98
	Вік дітей від 1,5 до 3 років
	327,75


	крупа манна 
	20
	20
	25
	25
	
	

	цукор
	7
	7
	10
	10
	
	

	яйце
	1/5
	8
	1/4
	10
	14,49
	14,49
	30,94
	

	сметана
	5
	5
	10
	10
	
	
	
	

	олія
	1
	1
	1
	1
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Вік дітей від 3 до 7 років
	384,75

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	ВИХІД:
	115
	.
135
	17,01
	17,01
	36,32
	


ТЕХНОЛОГІЯ  ПРИГОТУВАННЯ : В окріп (50-70 мл на одну порцію ) тонкою цівкою засипати манну крупу і ,безперервно помішуючи, заварюють.
  У протертий кисломолочний сир додають розтерті з цукром яєчні жовтки, охолоджену заварену манну крупу, сіль і ретельно все перемішують. Після цього обережно вводять збиті в густу піну яєчні білки.
Отриману масу викладають на змащений олією лист. Поверхню виробу розрівнюють, змащують сметаною і випікають у духовій шафі протягом 25-35 хв.
Готовий пудінг, не викладаючи, розрізають на порційні шматочки.
Подають з молочним соусом.
