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Макаронные изделия отварные 

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Макаронные изделия
	350
	350

	Выход 
	-
	1000



Технология приготовления
Макаронные изделия (макароны, лапшу, вермишель и др.) варят в большом количестве кипящей подсоленной воды (на 1 кг макаронных изделий берут 6 л воды, 30 г соли). Макароны варят 10-12 мин, лапшу — 7-10 мин, вермишель — 5-7 мин. В процессе варки макаронные изделия набухают, впитывая воду, в результате чего масса их увеличивается примерно в 3 раза (в зависимости от сорта).
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.
Пищевая ценность
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энерг. ценность (ккал)

	37,73
	4,46
	212,8
	1042



	Витамины

	В1
	В2
	С
	А
	Е

	0,38
	0,1
	-
	-
	-



	Минеральные вещества

	Кальций (мг)
	Фосфор (мг)
	Магний (мг)
	Железо (мг)
	Na (мг)

	74,61
	247,785
	57,46
	5,68
	1764,0
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