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Технологическая  карта № ______

Наименование изделия:       Суп- лапша домашняя на курином бульоне.

Номер рецептур:     Рецептура №  168, 218        .

Наименование сборника рецептуры:  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий в учебных заведениях. Авт-сост..А.И.Здобнов, В.А. Цыганенко. ООО «Издательство Арий». ИКТЦ «Лада», 2010
	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	
	ясли
	сад
	ясли
	сад

	Картофель
	65
	80
	39
	48

	Морковь
	12
	15
	9
	11

	Лук
	12
	15
	10
	13

	Масло сливочное
	2
	2
	2
	2

	Масло растительное
	2
	2
	2
	2

	Для лапши:
	
	
	
	

	Мука пшеничная
	12
	14
	12
	14

	Яйцо 
	1/10
	1/8
	4
	5

	Вода
	2,5
	3
	2,5
	3

	Соль
	0,3
	0,4
	0,3
	0,4

	Вода или бульон
	130
	180
	130
	180

	Выход:
	
	
	1/150
	1/250


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Энергетическая ценность, ккал
	Витамин С, мг

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	
	

	1,51
	2,37
	0,96
	1,78
	14,80
	19,30
	112,00
	128,00
	9,30
	11,50


Технология приготовления:


Для бульона из птицы используют кости или целые тушки птицы/или ее части, заливают холодной водой, доводят до кипения, затем варят при слабом кипении 1 час. В процессе варки снимают пену. Готовый бульон процеживают. Картофель нарезают соломкой или брусочками, морковь соломкой, лук шинкуют или мелко рубят. Морковь и лук пассеруют.  В кипящий подсоленный куриный  бульон закладывают картофель, варят до полуготовности. За 10-12 мин до готовности супа добавляют пассерованные овощи и лапшу. 
Лапша: в холодную воду вводят сырые яйца, соль, перемешивают, добавляют муку и замешивают крутое тесто, которое выдерживают 20-30 мин. Куски готового теста кладут на стол, посыпанный мукой, и раскатывают в пласт толщиной 1-1,5 мм. Пересыпанные мукой пласты складывают один на другой, нарезают из на полоски шириной 35-45 мм, и режут соломкой. Лапшу раскладывают на посыпанный мукой стол слоем не более 10 мм и подсушивают. 
Домашнюю лапшу просеивают от муки, засыпают в кипящую воду на 1-2 мин, откидывают, дают стечь воде и закладывают в суп.

Требования: Овощи сохранившие форму нарезки, равномерно распределены в жидкости. Цвет желтоватый с блестками жира на поверхности. Консистенция продуктов мягкая. Лапша проварена, но не разварившаяся. Вкус и запах бульона и пассированных овощей.

Мед. сестра_________________

