Технологическая карта № 160

Наименование блюда: Суп молочный с макаронными изделиями
Номер рецептуры:160
Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах» под общей редакцией В.Т. Лапшиной, Москва, 2004г.
	Наименование сырья
	Расход сырья наодну порцию

	
	с 12 до 18 лет
	с 7 до 11 лет
	с 3 до 7 лет
	с 1 до 3 лет

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

	Макаронные изделия
	[bookmark: _GoBack]20
	60
	18
	48
	13
	36
	9
	28


	Сахар
	3,0
	3,0
	3
	3
	2,0
	2,0
	1
	1

	Соль 
	1
	1
	1
	1
	0,5
	0,5
	
	

	Масло сливочное 
	2
	2
	2
	2
	1
	1
	5
	5

	Молоко
	125
	125
	100
	100
	75
	75
	50
	50

	Вода
	105
	105
	85
	85
	64
	65
	43
	43

	Выход
	
	250
	
	200
	
	150
	
	110



Химический состав, витамины и микроэлементы на 100грамм
	Белки (г)
	2,8
	A (мг)
	2
	Ca (мг)
	1,3
	В1
	6,5

	Жиры (г)
	3,16
	C (мг)
	
	Mg (мг)
	16
	В2
	3,1

	Углеводы (г)
	9,88
	E (мг)
	2
	Fe (мг)
	12
	В5
	

	Энер. ценность (ккал)
	56,4
	PP (мг)
	9,1
	P (мг)
	12
	В6
	6,5



Технология приготовления
Макаронные изделия варят в воде до полуготовности (макароны 15-20мин; лапшу 10-12м; вермешель57 мин), воду сливают, а макароны закладывают в кипящую смесь молока и воды и периодически помешивая, варят до готовности, кладут соль, сахар.
При отпуске заправляют маслом.

Требования к качеству
Консистенция макаронных изделий мягкая, форма должна быть сохранена.
Цвет белый, вкус сладковатый, слабосоленый, без привкуса и запаха подгоревшего молока.

Температура подачи: не ниже  65 оС.
Срок реализации : не позднее 2х часов после приготовления

Утверждаю____________________________________________________________________
