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Булочка з корицею безглютенова
Категорія: Здобні хлібобулочні вироби (безглютенові)
	№ з/п
	
Найменування сировини
	Маса, г
	Норма вмісту на 1 порцію, г

	
	
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г
	брутто, г
	нетто, г

	1
	Борошно нутове
	120,0
	120,0
	7,2
	7,2
	9,6
	9,6
	12,0
	12,0

	2
	Борошно рисове
	160,0
	160,0
	9,6
	9,6
	12,8
	12,8
	16,0
	16,0

	3
	Борошно гречане
	100,0
	100,0
	6,0
	6,0
	8,0
	8,0
	10,0
	10,0

	4
	Тапіока
	60,0
	60,0
	3,6
	3,6
	4,8
	4,8
	6,0
	6,0

	5
	Псиліум
	40,0
	40,0
	2,4
	2,4
	3,2
	3,2
	4,0
	4,0

	6
	Вода питна
	800,0
	800,0
	48,0
	48,0
	64,0
	64,0
	80,0
	80,0

	7
	Дріжджі сухі
	12,0
	12,0
	0,7
	0,7
	1,0
	1,0
	1,2
	1,2

	8
	Цукор білий кристалічний
	50,0
	50,0
	3,0
	3,0
	4,0
	4,0
	5,0
	5,0

	9
	Яйця курячі (Я)
	4,0
	160,0
	0,2
	9,6
	0,3
	12,8
	0,4
	16,0

	10
	Олія соняшникова рафінована
	40,0
	40,0
	2,4
	2,4
	3,2
	3,2
	4,0
	4,0

	11
	Масло вершкове (МП, Л)
	30,0
	30,0
	1,8
	1,8
	2,4
	2,4
	3,0
	3,0

	12
	Кориця мелена
	30,0
	30,0
	1,8
	1,8
	2,4
	2,4
	3,0
	3,0

	Вихід готових виробів, г
	1000
	60
	80
	100


Відхилення до маси порцїї +-3%

Наявність харчових алергенів у страві: МП - молочні продкукти, Я - яйця; Л- лактоза;
Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові страви, відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, приймання і зберігання.

Технологія приготування виробів
Змішують всі види борошна, топіоку, псиліум, сухі дріжджі, половину цукору, додають воду, нагріту до температури 30-35°C, і яйця. Вимішуючи тісто. В тісто вмішують розтоплене вершкове масло та 2/3 частини олії.
Дати тісту підійти в 1-1,5 рази. Тісто має бути м'яким, трохи прилипати до рук. Тісто розкочують в пласт 1,5-2 см, змащують частиною олії, посипають цукром та корицею, загортають в рулет та нарізають на шматки по 100 г для булочки виходом 60 г чи вагою 120 г для булочки виходом 80 г. Вироби викладають на деко, попередньо змащене олією, випікають 30-40 хв при температурі 200°C.

Термін придатності до споживання та умови зберігання
Термін придатності готового виробу - 1-2 год. Температура при подаванні +10-15°C.

Спосіб реалізації (поданняспоживачу Булочку подають цілою на пиріжковій тарілці. Характеристика готового виробу

Зовнішній вигляд:
форма - відповідає виду виробу;
поверхня - відповідає виду виробу, без забруднення;
колір - від світло-жовтого до темно-коричневого, без підгорілості.
Стан м'якушки. Пропечена, еластична, не волога на дотик, без слідів непромісу. При легкому стисканні пальцями між верхньою та нижньою скоринками мякушка приймає початкову форму.
Смак і запах. Властиві даному виду виробів, з легким ароматом кориці, без стороннього присмаку та запаху.
	ХАРЧОВА (ПОЖИВНАТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ1 ПОРЦІЇ:

	Маса порції, г
	Білки, г
	Жири, г
	Вуглеводи, г
	Енергетична цінність, ккал

	60
	4,67
	5,43
	24,64
	162,60

	80
	6,22
	7,24
	32,86
	216,80

	100
	7,78
	9,05
	41,07
	271,01



