Технологическая карта №  2.17
Наименование изделия: Суп – лапша с курицей
Номер рецептуры: 86
Наименование сборника рецептур:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2011 г.
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1-3 года
	3-7 лет

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, г
	Нетто, г

	Варка бульона

	Куры 1 категории потрошенные охлажденные
	27
	25
	36
	34

	или цыплята-бройлеры 1 категории потрош., охлажд
	25
	23
	33
	31

	или грудка куриная
	23
	21
	31
	29

	Вода
	
	
	100
	175

	Лук
	2,0
	3,5
	1,7
	2,97

	Морковь
	2,1
	3,67
	2,0
	3,0

	с  01.01
	2,6
	4,0
	2,0
	3,0

	Соль
	0,7
	1,1
	0,7
	1,1

	Лапша 
	

	Мука пшеничная
	10,5
	10,5
	17,5
	17,5

	Мука на подпыл
	
	1
	
	2

	Яйца
	1/13
	3
	1/8
	5

	Вода или молоко с м.д.ж. 2,5-3,2 %
	2,1
	2,1
	3,5
	3,5

	Соль 
	0,18
	0,18
	0,3
	0,3

	Выход с мясом птицы
	
	150
	
	250


                 Химический состав данного блюда
	Пищевые вещества, г
	Витамин С, мг



	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Энерг. ценность, ккал
	

	19,4
	5,9
	91,46
	496,65
	-

	32,39
	9,84
	152,44
	827,75
	-


                 Технология приготовления
Тушки птицы промывают проточной водой и укладывают разрезом вниз для стекания воды. Для обработки сырой птицы выделяют отдельные столы, разделочный и производственный инвентарь.

Варка бульона:  подготовленные тушки птицы кладут в горячую воду (2—2,5 л на 1 кг продукта), быстро доводят до кипения, а затем нагрев умень​шают. С закипевшего бульона снимают пену, добавляют нарезанные морковь, лук, соль, варят при слабом кипении в закрытой посуде до готовности, после чего сваренные тушки вынимают из бульона, дают им остыть и нару​бают на порции.

Лапша :  в холодную воду вводят сырые яйца, соль, перемешивают, добавляют муку и замешивают крутое тесто, которое выдерживают 20-30 минут для того, чтобы оно лучше раскатывалось. Куски готового теста кладут на стол, посыпанный мукой, и раскатывают в пласт толщиной 1-1,5 мм и подсушивают. Пересыпанные мукой пласты складывают один на другой, нарезают их на полоски шириной 35-45 мм, которые, в свою очередь, режут поперек полосками шириной 3-4 мм или соломкой.
Лапшу раскладывают на посыпанные мукой столы слоем не более 10 мм и посушивают 2-3 часа при температуре 40-45 оС.

В кипящий бульон добавляют подготовленную лапшу и варят до готовности.

Требования к качеству
Внешний вид: в жидкой части супа лапша сохранила форму
 Консистенция: лука - мягкая; лапши - хорошо набухшая, мягкая, соблюдается соотношение жидкой и плотной частей 
Цвет: супа - золотистый, жира на поверхности светло-оранжевый 
Вкус: овощей, лапши, умеренно соленый 
Запах: продуктов входящих в суп
