Технологическая карта №    4.16

Наименование изделия: Макароны , запеченные с сыром

Номер рецептуры:  № 207
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях. 2011 г.М.П.Могильный, В.А.Тутельян

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

	
	брутто, г
	нетто, г

	
	150
	200
	150
	200

	Макаронные изделия
	42
	60
	42
	60

	Сыр 
	4,4
	6,6
	4
	6

	Масло растительное
	2
	3
	2
	3

	Масло сливочное
	
	
	5
	5

	Выход:
	
	
	150/5
	200/5


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	энерг. ценность, ккал
	C

	7,1
	7,01
	29,63
	210
	0,03

	9,56
	8,58
	39,24
	272
	0,04


Технология приготовления : макаронные изделия ( макароны, вермишель и др.) варят в большом количестве кипящей подсоленной воды ( на 1кг макаронных изделий берут 6 л воды и 30 гр соли). Макароны варят 20-30 мин, лапшу – 20-25 мин, вермишель – 10-12 мин. В процессе варки макаронные изделия набухают, впитывая воду, в результате чего масса их увеличивается примерно в 3 раза ( в зависимости от сорта).


Отварные, заправленные маслом макаронными изделиями, перемешивают, выкладывают на смазанный маслом противень. Сверху посыпают тертым сыром и запекают до образования на поверхности макарон поджаристой корочки

Готовую запеканку разрезают на порции и отпускают с с прокипяченным сливочным маслом. Температура подачи не ниже 65°C

Требования к качеству:


Внешний вид: порционные куски подрумянены, без трещин и прогорелых мест, аккуратно нарезаны в виде ромбов или квадратов, политы сливочным маслом


Консистенция: рыхлая, сочная.


Цвет: корочки – румяно-золотистый, на разрезе - бело-кремовый.

Вкус: свойственный запеченным макаронам , солоноватый от сыра.

Запах : запеченных макарон с ароматом сыра.
