Технологическая карта №30
Наименование сборника: Москва, ДеЛи принт, 2005 г.

Наименование блюда: Макароны отварные с сыром «Российским» и маслом сливочным «Крестьянским»  №204

Выход готового блюда: 150/30/8 г.

	Наименование продуктов
	Расход сырья и полуфабрикатов
	

	
	1 порция
	100 порций
	

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	

	Макаронные изделия
	52,5
	52,5
	5250
	5250
	

	Масса отварных макарон 
	-
	150
	-
	15000
	

	Масло сливочное
	8
	8
	800
	800
	

	Сыр 
	33
	30
	3300
	3000
	

	Итого:
	
	188
	
	18800
	


Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию

	Белки (г):
	12,3

	Жиры (г):
	15,5

	Углеводы (г):
	37,6

	Эн. ценность (ккал):
	340


	Ca (мг): 
	311,4

	Mg (мг):
	22,7

	Fe (мг):
	0,82

	C  (мг):
	0,5


Краткое описание технологического процесса приготовления блюда:

Макаронные изделия варят в большом количестве кипящей подсоленной воды 20-30 мин. На 1 кг макаронных изделий берут 6 л воды, 50 г соли.  В процессе варки макаронные изделия набухают, впитывая воду, в результате чего масса их увеличивается примерно в 3 раза, в зависимости от сорта. Блюда из макаронных изделий подают в горячем виде, заправляют маслом, посыпают тёртым сыром непосредственно перед подачей.

