
Суп с макаронными изделиями (1100 рецептур)
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Описание

Технологическая карта 775: Картофель 160 г, макаронные изделия 70 г, морковь 70 г, лук 80 г, бульон 22,5 л, зелень, соль. Овощи нарезают в
соответствии с видом используемых макаронных изделий: картофель  брусочками или кубиками, коренья  брусочками, соломкой или
кубиками, лук шинкуют или мелко рубят. Морковь и лук пассеруют. В кипящий бульон или воду кладут макароны и варят 1015 мин, затем
добавляют картофель и пассерованные овощи и варят суп до готовности. Лапшу кладут в суп одновременно с картофелем, а вермишель и
фигурные изделия за 1015 мин до готовности супа. Добавляют соль, специи. Домашнюю лапшу просеивают от муки, засыпают в кипящую
воду на 12 мин, откидывают, дают стечь воде и закладывают в суп за 1012 мин до его готовности. Суп готовят с курицей, субпродуктами
птицы, говядиной, мясными консервами, грибами. Суп можно готовить с томатным пюре (10 г на 1000 г супа)
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