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	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 

	
	1 порц
	100 порц

	
	Брутто, г
	Нетто, г
	Брутто, г
	Нетто, г

	Мука пшеничная
	14,00
	14,00
	1,4
	1,4

	Мука на подпыл
	0,96
	0,96
	0,096
	0,096

	Яйца
	 1/10шт
	4
	10 шт
	0,4

	Вода
	2,8
	2,8
	0,28
	0,28

	Соль
	0,4
	0,4
	0,04
	0,04

	Выход подсушенной лапши
	
	16
	
	1,6

	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
Белки (г): 

1,94
Ca (мг):

7,39
Жиры (г): 

0,62
Mg (мг):

7,15
Углеводы (г):

8,73
Fe (мг):

0,43
Эн.ценность (ккал):

54,26
C (мг):

-

	Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию
Белки (г): 

Ca (мг):

Жиры (г): 

Mg (мг):

Углеводы (г):

Fe (мг):

Эн.ценность (ккал):

C (мг):



	
	

	Технология   приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов
	


В холодную воду вводят сырые яйца, соль перемешивают, добавляют муку не ниже 1-го сорта и замешивают крутое тесто, которое выдерживают 20-30 мин для того, чтобы оно лучше раскатывалось. Куски готового теста кладут на стол, посыпанный мукой, и раскатывают в пласт толщиной 1-1,5 мм и подсушивают. Пересыпанные мукой пласты складывают один на другой, нарезают их на полоски шириной 35-45 мм, которые, в свою очередь, режут поперек полосками шириной 3-4 мм или соломкой.
       Лапшу рассыпают на посыпанные мукой столы слоем не более 10 мм и подсушивают 2-3 ч при температуре 40-45 С.

Требования к качеству
Внешний вид: полоски шириной 3-4 мм или соломка.

Консистенция: упругая, подсушенная.
Цвет: кремовый.

Вкус: сырого теста, умеренно солёный.

Запах: муки.
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