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 	Млинчики безглютенові
Категорія: Борошняні 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
	Тапіока
	280,0
	280,0
	16,8
	16,8
	22,4
	22,4
	28,0
	28,0

	2
	Борошно рисове
	185,0
	180,0
	11,1
	10,8
	14,8
	14,4
	18,5
	18,0

	3
	Молоко пастеризоване (МП, Л)
	480,0
	480,0
	28,8
	28,8
	38,4
	38,4
	48,0
	48,0

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

	5
	Яйця курячі (Я)
	4
	160,0
	0,2
	9,6
	0,3
	12,8
	0,4
	16,0

	6
	Олія соняшникова рафінована
	60,0
	60,0
	3,6
	3,6
	4,8
	4,8
	6,0
	6,0

	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
Попередньо оброблені курячі яйця, сіль та цукор добре змішують до утворення піни, додають холодне молоко (50% нормита просіяну суміш борошна і тапіоки, збивають до однорідної маси, поступово доливаючи залишок молока.
Готове рідке тісто проціджують.
На розігріту пательню (як правило, діаметром 24-26 см), змащену олією, наливають рідке тісто і, повертанням пательні, розподіляють його рівним шаром по всій її поверхні. Обсмажують млинчик з однієї сторони, потім

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

Спосіб реалізації (поданняспоживачу
Подають на десертній мілкій тарілці зі сметаною або ягідним кюлі.

Характеристика готового виробу
Зовнішній вигляд. Форма - плоска, кругла. Поверхня - гладка з дрібною рівномірною пористістю, без тріщин, наскрізних дірок та надривів.
Колір. Від білого до світло-кремового.
Консистенція. Однорідна, м'яка, еластична, не липка і не підсохла, властива даному виду тіста.
Смак і запах. Характерний для використаного виду борошна, без сторонніх смаку і запаху.
	ХАРЧОВА (ПОЖИВНАТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ (КАЛОРІЙНІСТЬ1 ПОРЦІЇ:

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

	60
	2,78
	5,41
	29,20
	173,32

	80
	3,71
	7,21
	38,94
	231,10

	100
	4,64
	9,01
	48,67
	288,87
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