ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Приготовление блюда вареники ленивые отварные
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	Требования к 

качеству

	Творог
	брутто
	нетто
	1.Протертый творог соединяют с сырым яйцом, сахаром, солью, пшеничной мукой и тщательно все перемешивают до образования однородной массы.
2.Массу толщиной 1см выкладывают на посыпанную мукой поверхность стола и нарезают полосками шириной 2 - 2,5см, которые нарезают прямоугольниками или ромбиками.

3. Если массу формуют в виде валика – 1,5см в диаметре, то нарезают поперек на кружочки.

4. Хранят до варки на деревянных досках или лотках посыпанных мукой, в холодильнике при температуре от -6 до 0С. При + температуре они не должны находится более 20мин.
5. Варят при слабом кипении в подсоленной воде 4-5мин. Вынимают шумовкой  и отпускают в подогретой посуде, поливают растопленным сливочным маслом или смазывают сметаной, сметану так же можно подать отдельно.
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	1.Средняя масса готового вареника 20-25г.
2.После варки вареники должны сохранять свою форму, иметь однородную консистенцию – мягкую и нежную.

3.Цвет вареников белый с кремовым оттенком. Поверхность - блестящая от масла. Не должно быть посторонних привкусов и запахов.

4. Масса – однородная, без крупинок внутри. Вкус вареников – в меру кисло - сладкий.
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	159
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	Сахар
	11
	11
	
	
	

	Соль 
	1,5
	1,5
	
	
	

	Яйцо
	1/4
	10
	
	
	

	Мука пшеничная
	22
	22
	
	
	

	Масса сырых вареников
	190
	190
	
	
	

	Масло сливочное
	                 10
	
	
	

	Сметана 
	                 25
	
	
	

	Сахар
	                 20
	
	
	

	Выход готового блюда
	210,    225,   220
	
	
	

	
	
	
	
	


