Технологическая карта №31
Наименование сборника: Москва, ДеЛи принт, 2005 г.

Наименование блюда: Суп-лапша домашняя №113/114
Выход готового блюда: 200 г.

	Наименование продуктов
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	100 порций
	

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	Мука пшеничная
	14
	14
	1400
	1400
	

	Мука на подпыл
	1
	1
	100
	100
	

	Яйца 
	1/10 шт
	4
	10 шт
	400
	

	Вода 
	2,8
	2,8
	280
	280
	

	Соль 
	0,4
	0,4
	40
	40
	

	Масса лапши (теста)
	-
	16
	-
	1600
	

	Масса вареной лапши
	-
	40
	-
	4000
	

	Лук репчатый
	9,6
	8
	960
	800
	

	Масло растительное
	4
	4
	400
	400
	

	Вода 
	190
	190
	19000
	19000
	

	Итого:
	
	200
	
	20000
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г):
	2,06

	Жиры (г):
	4,44

	Углеводы (г):
	10,72

	Эн. ценность (ккал):
	91


	Ca (мг): 
	8,3

	Mg (мг):
	9,9

	Fe (мг):
	0,46

	C  (мг):
	0,8


Краткое описание технологического процесса приготовления блюда:

В холодную воду вводят сырые яйца, соль, перемешивают, добавляют муку (не ниже 1 сорта), и замешивают крутое тесто, которое выдерживают 20-30 мин 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 режут поперёк полосками шириной 3-4 мм или соломкой. Лапшу раскладывают на посыпанные мукой столы слоем не более 10 мм и подсушивают 2-3 ч при 40-45 С. В кипящую воду кладут пассерованный лук и варят с момента закипания 5-8 мин, после чего добавляют подготовленную лапшу и варят до готовности.
