Технологическая карта №    4.17

Наименование изделия: Макароны , запеченные с яйцом

Номер рецептуры:  № 208
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

	Масло сливочное
	4
	5
	4
	5

	Яйцо 
	1/2шт
	1/2шт
	20
	20

	Вода кипяченая 
	20
	20
	20
	20

	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

	6,03
	6,91
	23,03
	185
	0,33

	8,11
	8,23
	27,4
	215
	0,45


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).


Обработку яиц перед использованием в любые блюда проводят в отдельном помещении либо в специально отведенном месте мясо-рыбного цеха, используя для этих целей промаркированные ванны и (или) емкости, возможно использование перфорированных емкостей, при условии полного погружения яиц в раствор в следующем порядке: I – обработка в 1-2 % теплом растворе кальцинированной соды; II – обработка в  разрешенных  для этой цели дезинфицирующих средствах; III – ополаскивание проточной водой в течение не менее 5 минут с последующим выкладыванием в чистую промаркированную посуду; не допускается хранить яйцо в кассетницах поставщика в производственных цехах пищеблока ДО. 

Обработанные яйца смешивают с холодной кипяченой водой, солят и перемешивают. Жидкую смесь соединяют с отварными, заправленными маслом макаронными изделиями, перемешивают, выкладывают на смазанный маслом противень 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, мягкая


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

Вкус: свойственный запеченным макаронам и яйцам, умеренно соленый.

Запах : запеченных макарон и яиц
