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Рецепт приготовления
Оладьев с сахаром  для детей ДОУ
Наименование  сборника рецептур: Санкт – Петербург, 2002г.


	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 



	
	1 порция

	
	Брутто , г
	Нетто , г

	Мука пшеничная в/с
	56,7
	56,7

	Сахар
	2
	2

	Яйца
	1/15шт
	2,7

	Соль
	1
	1

	Дрожжи прессованные
	1,7
	1,7

	Молоко или вода
	56,7
	56,7

	Масса теста
	-
	117,3

	Масло растительное
	6
	6

	Масса готовых оладий
	-
	100

	Сахар 
	10
	10

	Технология  приготовления: в небольшом количестве воды растворяют соль и сахар, добавляют предварительно разведенные дрожжи, смесь процеживают, соединяют с остальной водой, подогретой до 30* С, добавляют просеянную муку, яйца и перемешивают до образования однородной массы. Тесто оставляют в теплом месте на 3-4 часа. Во время брожения тесто 2-3 раза обминают.

 Оладьи выпекают на хорошо разогретых сковородах, подают с сахаром по 3 шт.на порцию.

Требования к подаче:   температура подачи 65*С

Органолептические  показатели:

       Внешний вид:  изделия имеют пышную структуру, толщиной не более 5-6 мм, сверху посыпаны сахаром.
       Цвет: золотистый.
       Вкус и запах: приятный вкус без излишней кислоты.
       Консистенция: мякиш пористый, пропеченый.
Химический  состав  данного  блюда

                Пищевые   вещества 

Минеральные              вещества , мг

             Витамины , мг

Белки, г

Жиры, г

Углеводы,г 

Энерг.ценность,  ккал

  Са

 Fe
В 1

В 2

С

8,17

8,86

54,29

329,46

80,66

0,84

0,11

0,11

0,34




