
открыть   Сайт

Ингредиенты Нетто Отход Брутто Цена за 1 кг Нетто Брутто

1 Молоко пастеризованное 2,5% жирн. 24,0 0% 24,0 55,0 ₶ 1,3 ₶ 1,3 ₶ 14 ₶

2 Масло сливочное несолёное 5,0 0% 5,0 440,0 ₶ 2,2 ₶ 2,2 ₶ -1 ₶

3 Мёд натуральный 5,0 0% 5,0 250,0 ₶ 1,3 ₶ 1,3 ₶ 4,1 ₶

4 Сода пищевая 1,0 0% 1,0 150,0 ₶ 0,2 ₶ 0,2 ₶ 19 ₶

5 Груша свежая 18,0 25% 24,0 160,0 ₶ 2,9 ₶ 3,8 ₶

6 Амарантовая мука 13,0 0% 13,0 400,0 ₶ 5,2 ₶ 5,2 ₶

7 Яйца куриные 4,0 0% 4,0 120,0 ₶ 0,5 ₶ 0,5 ₶ 12%

8 Мука Пшеничная высшего сорта 13,0 0% 13,0 55,0 ₶ 0,7 ₶ 0,7 ₶ 8

9 75

10

11

12 5,2

14 5,9

15 24,3

16 171

20

Выход: 83,0 14 ₽ 15 ₽

Технология приготовления:

Пищевая ценность

Белки 

Жиры

Углеводы

Калорийность

1. Растопить масло, затем влить молоко, чтобы масло немного остыло, и 

венчиком вбить туда яйцо, затем добавить мёд.

2. Смешать муку, разрыхлитель, соль, тщательно размешать венчиком.

3. Смешать жидкие и сухие ингредиенты.

4. Груши нарезать средним кубиком и замешать в тесто. Выпекать при 

температуре 170
°C

 до готовности.

Выход порции (гр)
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Грушевые маффины на амарантовой муке

Себестоимость

Стоимость порции

Потери

Стоимость упаковки

Итог:

Выход готовой порции 

Горячая обработка (отход)

Вес продукта до г/о (гр)


