Технологическая карта
Булочка "Веснушка"*

Пищевая ценность на 100 гр.
Калорийность:275,33 ккал
Белки:7,97 г
Жиры:6,12 г
Углеводы:50,23 г
Условия хранения
Срок хранения 2 д.

Метод обработки: Выпекание
Состав
	№ з/п
	Наименование сырья
	Затраты на 5 000 г готового изделия

	
	
	брутто
	нетто
	ед. изм.

	1
	Мука пшеничная высшего сорта из зерна твердой пшеницы
	50
	50
	г

	2
	Дрожжи сухие
	1
	1
	г

	3
	Соль поваренная пищевая
	0,36
	0,36
	г

	4
	Сахар-песок
	4
	4
	г

	5
	Масло сливочное
	3,2
	3,2
	г

	6
	Яйцо куриное
	0,125
	0,125
	

	7
	Молоко
	30
	30
	г

	8
	Изюм чистый
	1,7
	1,7
	г

	9
	Масло растительное
	3
	3
	г

	
	ИТОГО
	
	
	г




Технология приготовления
[bookmark: _GoBack]Из дрожжевого теста формуют шарики, кладут их в формы или на листы, смазанные жиром, на расстоянии не более 10 мм друг от друга и ставят в теплое место для расстойки на 60-80 мин. Поверхность смазывают меланжем. Выпекают при температуре (85-215сС в течение 30-40 мин.Характеристика изделия. Форма круглая или четырехугольная с тремя-четырьмя притискамн. Окраска от светло-коричневой до коричневой.

