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United States Department of Agriculture 

the 

INGREDIENTS 

Baked Egg Rolls 

This kid-friendly snack is fun to eat and make. 
Dough is wrapped around a mixture of lightly 
seasoned ground turkey, green cabbage, and 
carrots. 

Makes: 6 servings 
Cook time: 50 minutes 

Prep time: 20 minutes 

the 

DIRECTIONS 

Nonstick cooking spray 

13 ounces turkey, ground, 93% lean, fresh or 
frozen, raw 

½ teaspoon salt, table 

½ teaspoon black pepper, ground 

½ teaspoon garlic powder 

2½ cups green cabbage, shredded 

2/3 cup carrots, peeled, shredded 

1 egg, fresh, large 

1 teaspoon water 

6 wonton wrappers (1 oz each) 

1. Preheat oven to 425 °F. 
2. Coat a medium skillet with nonstick 

cooking spray. Add ground turkey, salt, 
pepper, and garlic powder. Brown turkey 
on medium–high heat for about 8–10 
minutes. Stir frequently. Heat to 165 °F or 
higher for at least 15 seconds. 

3. Stir in cabbage and carrots. Lightly sauté 
for 2 minutes, remove from heat, and 
cover. Let cool for 20 minutes. 

4. Make egg wash by whisking together egg 
and water. 

5. Assemble egg rolls: Place ½ cup turkey 
vegetable mixture on the center of each 
wrapper. 

6. Carefully roll each fi lled wrapper. 
7. Place egg rolls, seam side down, on a 

baking sheet lined with parchment paper 
and lightly coated with nonstick cooking 
spray. 

8. Brush egg wash over the top and on all the 
sides of each egg roll. 

9. Bake for 20 minutes. Heat to 140 °F for at 
least 15 seconds. 

10. Serve 1 egg roll. 

Critical Control Point: Hold at 140 °F or higher. 
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Nutrients 
Calories 

Amount
191

Total Fat 
 Saturated Fat 
Cholesterol 
Sodium 
Total Carbohydrate 
 Dietary Fiber 
 Total Sugars 
 Added Sugars included 
Protein 

6 g 
1 g 

62 mg
400 mg

19 g 
1 g 

 1 g 
 N/A 
 15 g

Vitamin D 
Calcium 
Iron 
Potassium 

N/A 
47 mg

2 mg
N/A 
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United States Department of Agriculture 

the 

NUTRITION INFORMATION 
the 

CACFP CREDITING INFORMATION 

For 1 egg roll. 

N/A=data not available. 

Source: Team Nutrition CACFP 
Multicultural Recipe Project. 

https://teamnutrition.usda.gov 

1 egg roll provides 1½ oz meat, ¼ cup 
vegetable, and 1 oz equivalent grains. 

the 

CHEF TIPS 

Variations 
If ground turkey is frozen, defrost in the 
refrigerator for 1 day per 1–5 pounds. 
Store raw ground turkey at 40 °F or 
lower. 
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United States Department of Agriculture Preparation Time: 35 minutes    Cook Time: 1 hour 5 minutes |

Baked Egg Rolls
This kid-friendly snack is fun to eat and make. Dough is wrapped around 
a mixture of lightly seasoned ground turkey, green cabbage, and carrots.

CACFP CREDITING INFORMATION
1 egg roll provides 1¹⁄2 oz meat, ¹⁄4 cup vegetable, and 1 oz equivalent 
grains.

SOURCE
Team Nutrition CACFP Multicultural Recipe Project.

Nonstick cooking spray 2 sprays 2 sprays 1 Preheat oven to 425 °F. Coat a skillet with nonstick 
cooking spray.

Ground turkey, 93% lean, 
fresh or frozen, raw

3 lb 6 oz 6 lb 12 oz 2 Add ground turkey, salt, pepper, and garlic powder. 
Brown turkey on medium–high heat for about 15–20 
minutes. Stir frequently.
For 25 servings, use 2 extra-large skillets.
For 50 servings, use 4 extra-large skillets.

Critical Control Point: Heat to 165 °F or higher for at 
least 15 seconds.

Salt, table 2 tsp 1 Tbsp 1 tsp

Black pepper, ground 2 tsp 1 Tbsp 1 tsp

25 SERVINGS 50 SERVINGS
INGREDIENTS DIRECTIONS

Weight Measure Weight Measure



Page 2 of 3
Food and Nutrition Service | USDA is an equal opportunity employer and lender. | 2019
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Garlic powder 2 tsp 1 Tbsp 1 tsp

*Green cabbage, 
shredded

1 lb 4 oz 2 qt 
2¹⁄2 cup

2 lb 8 oz 1 gal 1 qt
1 cup

3 Stir in cabbage and carrots. Lightly sauté for 5 
minutes, remove from heat, cover and allow to cool for 
25 minutes.

*Carrots, peeled, 
shredded

8 oz 2³⁄4 cup 1 lb 1 qt
1¹⁄2 cup

Egg, fresh, large 2 4 4 Make egg wash by whisking together egg and water.

Water 1 Tbsp 1 tsp 2 Tbsp 2 tsp

Wonton wrappers 
(1 oz each)

25 each 50 each 5 Assemble egg rolls: Place ¹⁄2 cup turkey vegetable 
mixture on the center of each wrapper.

6 Carefully roll each egg wrapper. Place egg rolls, seam 
side down, on a baking sheet lined with parchment 
paper and lightly coated with nonstick cooking spray. 
Brush egg wash over the top and on all the sides each 
egg roll.

7 Bake for 20 minutes. Heat to 140 °F for at least 15 
seconds.

8 Serve 1 egg roll.

Critical Control Point: Hold at 140 °F or higher.

25 SERVINGS 50 SERVINGS
INGREDIENTS DIRECTIONS

Weight Measure Weight Measure



Page 3 of 3

Baked Egg RollsUnited States Department of Agriculture

NUTRITION INFORMATION
For 1 egg roll.

NUTRIENTS  
Calories     191

Total Fat     6 g
 Saturated Fat    1 g
Cholesterol    62 mg
Sodium    400 mg
Total Carbohydrate   19 g
 Dietary Fiber    1 g
 Total Sugars    1 g
      Added Sugars included  N/A
Protein     15 g

Vitamin D     N/A
Calcium    47 mg
Iron     2 mg
Potassium     N/A

 AMOUNT

N/A=data not available. 

MARKETING GUIDE

Food as Purchased for 25 Servings 50 Servings

Cabbage 1 lb 7 oz 2 lb 14 oz 
Carrots 10 oz 1 lb 4 oz 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

NOTES

*See Marketing Guide for purchasing information on foods that will change during 
preparation or when a variation of the ingredients is available. 

If ground turkey is frozen, defrost in the refrigerator for 1 day per 1–5 pounds. Store 
raw ground turkey at 40 °F or lower.

YIELD/VOLUME

25 Servings 50 Servings

5 lb 12³⁄4  oz 11 lb 9¹⁄2  oz

25 egg rolls 50 egg rolls
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United States Department of Agriculture 

los 

INGREDIENTES 

Rollitos de huevo horneados 

Esta merienda (refrigerio) para niños es tan 
divertida hacerla, como comerla. La masa se 
envuelve alrededor de una mezcla de carne 
molida de pavo ligeramente condimentada, 
repollo y zanahorias. 

Sirve: 6 porciones 
Tiempo de preparación: 20 minutos  
Tiempo de cocción: 50 minutos 

las 

INSTRUCCIONES 

Aceite en aerosol para cocinar 
13 onzas de carne molida de pavo, 93% magra, 
fresca o congelada, cruda 
½ cucharadita de sal 
½ cucharadita de pimienta negra, molida 
½ cucharadita de ajo en polvo 
2½ tazas de repollo, rallado 
2⁄3 taza de zanahoria, pelada, rallada 
1 huevo, fresco, grande 
1 cucharadita de agua 
6 envolturas de Wonton (1 oz cada una) 

1. Precaliente el horno a 425 °F. 
2. Rocíe un sartén mediano con el aceite 

en aerosol para cocinar. Añada la carne 
molida de pavo, la sal, la pimienta y el ajo 
en polvo. Cocine el pavo molido a fuego 
medio-alto por unos 8-10 minutos. Revuelva 
con frecuencia. El pavo debe alcanzar una 
temperatura interna mínima de 165 °F por al 
menos 15 segundos. 

3. Añada el repollo y la zanahoria. Sofría 
ligeramente durante 2 minutos, retire del 
fuego y cúbralo. Déjelo enfriar durante 
20 minutos. 

4. Haga el barniz de huevo, batiendo el huevo 
con el agua. 

5. Ensamble los rollitos de huevo: coloque 
½ taza de la mezcla de vegetales con pavo 
en el centro de cada envoltura. 

6. Doble cuidadosamente cada envoltura 
para formar el rollito de huevo. 

7. Forre una bandeja de hornear con 
papel para hornear (pergamino) y rocíe 
ligeramente con el aceite en aerosol. 
Coloque los rollos de huevo, con el lado 
de la costura hacia abajo. 

8. Con una brocha de cocina, ponga el barniz 
de huevo sobre cada rollito y a los lados. 

9. Hornee durante 20 minutos hasta que 
alcance una temperatura mínima de 
140 °F por al menos 15 segundos. 

10. Sirva 1 rollito de huevo. 

Punto crítico de control: mantenga a 
una temperatura de 140 °F o más alta. 

Food and Nutrition Service 1 de 2 



INFORMACIÓN NUTRICIONAL 

los 

CONSEJOS DEL CHEF 

la

 

  
 

 

 

 
 

 
  

 
 

 
  
  
  

 

 
 
 

 

United States Department of Agriculture 

la 

INFORMACIÓN DE ACREDITACIÓN DEL CACFP 

Por cada 1 rollito. 

Nutrientes Cantidad 
Calorías 191 

Grasa total 6 g 
Grasa saturada 1 g 

Colesterol 62 mg 
Sodio 400 mg 
Carbohidrato total 19 g 

Fibra dietética 1 g 
Azúcares totales 1 g
   Azúcares añadidos N/A 

Proteínas 15 g 

Vitamina D N/A 
Calcio 47 mg 
Hierro 2 mg 
Potasio N/A 

N/A = Información no está disponible. 

Origen: Proyecto de recetas multicuturales 
para el CACFP - Team Nutrition. 

https:⁄⁄teamnutrition.usda.gov 

1 rollito de huevo proporciona 1½ onzas 
equivalentes de carne, ¼ taza de vegetales 
y 1 onza equivalente de granos. 

Variaciones 
Si la carne molida de pavo está congelada, 
descongélela en el refrigerador durante 
1 día por cada 1-5 libras. Almacene la carne 
molida de pavo cruda a una temperatura 
de 40 °F o menor. 
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United States Department of Agriculture 
Tiempo de preparación: 35 minutos |
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 Tiempo de cocción: 1 hora 5 minutos 

Food and Nutrition Service

 

 Aceite en aerosol 2 rociadas 4 rociadas 1 Precaliente el horno a 425 °F. Rocíe un sartén con el 
para cocinar aceite en aerosol para cocinar. 

Carne molida de pavo, 3 lb 6 oz 6 lb 12 oz 2 Añada la carne molida de pavo, la sal, la pimienta y 
93% magra, fresca o el ajo en polvo. Dore la carne molida de pavo a fuego 
congelada, cruda medio-alto por unos 15-20 minutos. Revuelva  

con frecuencia. 
Para 25 porciones, use 2 sartenes extra grandes. 
Para 50 porciones, use 4 sartenes extra grandes. 
Punto crítico de control: cocine hasta alcanzar  
una temperatura de 165 °F o más alta por al  
menos 15 segundos. 

Sal 2 cdta 1 cda 1 cdta 

Pimienta negra, molida 2 cdta 1 cda 1 cdta 

Rollitos de huevo horneados 
Esta merienda (refrigerio) para niños es tan divertida hacerla, como 
comerla. La masa se envuelve alrededor de una mezcla de carne 
molida de pavo ligeramente condimentada, repollo y zanahorias. 

INFORMACIÓN DE ACREDITACIÓN DEL CACFP 
1 rollito de huevo proporciona 1½ onzas equivalentes de carne, 
¼ taza de vegetales y 1 onza equivalente de granos. 

ORIGEN 
Proyecto de recetas multiculturales para el CACFP - Team Nutrition. 

25 PORCIONES 

Medida 

50 PORCIONES 

Medida 

25 PORCIONES 50 PORCIONES 
INGREDIENTES INSTRUCCIONES 

Peso Peso



Rollitos de huevo horneados 

Ajo en polvo 2 cdta 1 cda 1 cdta 

*Repollo, rallado 1 lb 4 oz 2 qt 2½ tz 2 lb 8 oz 1 gal 1 qt 1 tz 3 Agregue el repollo y la zanahoria. Sofría ligeramente 
durante 5 minutos, apague el fuego, cubra y deje 
enfriar por 25 minutos. 

*Zanahoria,  
pelada, rallada

 8 oz 2¾ tz 1 lb 1 qt 1½ tz 

Huevo, fresco, grande 2 unidades 4 unidades 4    Haga el barniz de huevo, batiendo el huevo con el agua. 

Agua 1 cda 1 cdta 2 cda 2 cdta 

  Envolturas de Wonton 
(1 oz cada una) 

25 unidades 50 unidades 5 Ensamble los rollitos de huevo: coloque ½ taza  
de la mezcla de vegetales con pavo en el centro  
de cada envoltura. 

6 Doble cuidadosamente cada envoltura para formar 
el rollito de huevo. Forre una bandeja de hornear con 
papel para hornear (pergamino) y rocíe ligeramente 
con el aceite en aerosol. Coloque los rollos de huevo, 
con el lado de la costura hacia abajo. Con una brocha 
de cocina, ponga el barniz de huevo sobre cada rollito  
y a los lados. 

7 Hornee durante 20 minutos. 

Punto crítico de control: hornee hasta alcanzar una 
temperatura de 140 °F durante al menos 15 segundos. 

8 Sirva 1 rollito de huevo. 

Punto crítico de control: mantenga a una temperatura 
de 140 °F o más alta. 

INGREDIENTES 
25 PORCIONES 

Peso PesoMedida Medida 

50 PORCIONES 
INSTRUCCIONES 
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 Nutrientes 
 Calorías 

Cantidad 
191 

Grasa total  
 Grasa saturada  
Colesterol  
Sodio  
Carbohidrato total  
 Fibra dietética  
 Azúcares totales  
    Azúcares añadidos  
Proteínas  

6 g 
1 g 

62 mg 
400 mg 

19 g 
1 g 
1 g

N/A 
15 g 

Vitamina D  
 Calcio 

Hierro  
 Potasio 

N/A 
47 mg 

2 mg 
N/A 

INFORMACIÓN NUTRICIONAL 
Por cada 1 rollito de huevo. 

N/A = Información no está disponible. 

GUÍA DE MERCADEO 

Alimentos 25 Porciones 50 Porciones 

Repollo (col verde) 1 lb 7 oz 2 lb 14 oz 
Zanahorias 10 oz 1 lb 4 oz 

*Consulte la Guía de mercadeo para la información de compra sobre los alimentos
que cambian durante la preparación o cuando haya una variación de los ingredientes.

Variaciones 
Si la carne molida de pavo está congelada, descongélela en el refrigerador durante  
1 día por cada 1-5 libras. Almacene la carne molida de pavo cruda a una temperatura 
de 40 °F o menor. 

25 Porciones 50 Porciones 

5 lb 12¾ oz 11 lb 9½ oz 
25 rollitos 50 rollitos 

RENDIMIENTO/VOLUMEN 

NOTAS 
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