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Технологическая карта № 15

Макаронные изделия отварные с овощами

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Масса отварных макарон ТК №14
	-
	100

	Морковь (до 1 января)
	12,5
	10

	  или морковь (с 1 января)
	13,3
	10

	Петрушка (корень)
	4,5
	4

	Лук репчатый
	9,5
	8

	Томатное пюре
	7
	7

	Масло растительное 
	5
	5

	Масса готовых овощей
	-
	25

	Масло сливочное 
	5
	5

	Выход 
	-
	130



Технология приготовления
	Овощи нарезают соломкой и пассеруют, добавляют томатное пюре и продолжают пассерование 5-7 мин. Макароны отваривают (рец. ТК №14), Сваренные макаронные изделия откидывают и перемешивают с растопленным сливочным маслом (1/3-1/2 часть от указанного в рецептуре количества), чтобы они не склеивались и не образовывали комков. Остальной частью прокипяченного масла макароны заправляют непосредственно перед отпуском. К отварным макаронным изделиям добавляют подготовленные овощи и перемешивают. 

Пищевая ценность
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность (ккал)

	4,31
	4,99
	23,77
	157,23



	Витамины

	В1
	В2
	С
	А
	Е

	0,06
	0,03
	2,26
	0,00
	0,00



	Минеральные вещества

	Кальций (мг)
	Фосфор (мг)
	Магний (мг)
	Железо (мг)
	Цинк (мг)
	Йод (мг)

	16,18
	42,40
	14,45
	0,86
	0,95
	0



Ответственный за оформление ТК 				Р.А. Журавлев
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