
брутто, кг

100 шт.

В1, мг

С, мг

А, мг

E, мг

Д, мкг

В2, мг

Технология приготовления:

Яйца погружают в кипящую подсоленную воду (3 л воды и 40-50 г соли на 10 яиц) и варят вкрутую 8-10 мин с момента закипания. Для 

облегчения очистки от скорлупы яйца сразу же после варки погружают в холодную воду.

Характеристика изделия по органолептическим показателям:

Внешний вид: кругло-овальной формы, без трещин на поверхности

Консистенция: умеренно плотная

Цвет: белок - белый, желток - желтый

Вкус: свежего вареного яйца, приятный

Запах: свойственный свежесваренным яйцам

Se, мг 0,01

0,15 I, мкг 8,05

F, мг 0,02

Энергетическая ценность, ккал 61,29 0,81 Fе, мг 0,91

0,89 К, мг 56,35

4,49 0,00 Mg, мг 4,35

Углеводы, г 0,27 0,10 Р, мг 69,55

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию:

Белки, г 4,96 0,02 Са, мг 19,93

Жиры, г

нетто, кг

ЯЙЦА КУРИНЫЕ (ШТ.) 1 шт. 40,25 4,03

Выход: 40

Наименование сырья

Расход сырья и полуфабрикатов

1 порц. 100 порц.

брутто, г нетто, г

Наименование изделия: ЯЙЦА ВАРЕНЫЕ

Номер рецептуры: 209

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех 

образовательных учреждениях / под редакцией М.П. Могильного и В.А. 

Тутельяна.-М.: ДеЛи принт, 2011.-544с.
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