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Технологическая  карта № ______
Наименование изделия:       Вермишель отварная в молоке жидкая  . 
Номер рецептур:     Рецептура № 99         .
Наименование сборника рецептуры: Азбука питания. Методические  рекомендации по организации и контролю качества питания в дошкольных образовательных учреждениях Н.А.Таргонская-2002 год._
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	
	ясли
	сад
	ясли
	сад

	Вермишель
	13
	20
	13
	20

	Молоко
	140
	160
	140
	160

	Сахар-песок
	4
	5
	4
	5

	Масло сливочное
	3
	4
	3
	4

	Выход:
	
	
	1/150
	1/180


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Энергетическая ценность, ккал
	Витамин С, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	
	

	5,51
	6,00
	5,84
	6,44
	19,90
	26,80
	175,00
	214,00
	1,80
	2,10


Технология приготовления:

        Вермишель  варят в подсоленной воде до полуготовности 5-7 мин, воду сливают, а вермишель закладывают в кипящее молоко и периодически помешивая, варят до готовности, кладут соль, сахар, заправляют растопленным сливочным маслом.

Требование: 
Цвет белый. Консистенция макаронных изделий мягкая. Вкус сладковатый, слабосоленый, без привкуса подгорелого масла.

Мед сестра_____________________
