Приложение 6.

Практическая работа № 6.

Приготовление макаронника.

Инвентарь и посуда: кастрюля ёмкостью 0,5 л, мерный стакан, весы, ложка столовая, венчик, миска эмалированная, сковорода порционная, лопатка, тарелка столовая плоская.

Рецептура: макароны – 75г, вода – 150г, молоко – 100г, яйца – 20г, сахар – 10г, маргарин – 5г, сухари – 5г, масло сливочное – 10г. Выход – 260г.

Технология приготовления: сваренные макароны охлаждают до 60…70 С и соединяют со взбитыми с сахаром яйцами, перемешивают. Массу выкладывают на смазанный жиром и посыпанный сухарями противень или сковороду, выравнивают поверхность и запекают. При отпуске поливают растопленным сливочным маслом.

Последовательность выполнения работы: 

1. Поставить на огонь кастрюлю со смесью молока и воды. Добавить  соль. (Количество жидкости должно быть в 2,2 раза больше массы макарон, соли – из расчёта 10г на 1 л воды.)  Макароны поломать и, когда жидкость закипит, заложить в воду. Перемешать, убавить огнь и варить до готовности 30…40 мин. Снять с огня и остудить до 60…70 С.

2. Выпустить вымытые яйца в миску, слегка взбить и, продолжая их взбивать, всыпать сахар.

3. В слегка остывшие макароны ввести взбитые яйца и перемешать.

4. Порционную сковороду смазать жиром, посыпать сухарями и выложить массу. Поверхность разровнять лопаткой, посыпать сухарями и запечь.

5. Готовый макаронник подать в порционной сковороде, полив растопленным сливочным маслом. Сковороду поставить на плоскую тарелку, застеленную бумажной салфеткой.

При массовом изготовлении используют противни. Готовый макаронник порционируют по 250г.
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Вид готового блюда.                              

