Tunni eesmaérk:

1. Liha hautamine: guljass

2. Kipsetamine: lirdikartulid, ahjudunad
3. Lihtsa vanillikastme valmistamine

4. Korrastustood oppekodogis

T66juhis
1. Loe labi toitude valmistamise tehnoloogiad.

2. Planeeri oma t00. Reasta to6etapid loogilises jarjekorras. Planeeri vajalikud té6évahendid.
3. Valmista toidud ning serveeri vastavalt Gpetaja juhistele.
4. Praktilise tunni I6pus tee puhastus- ja koristust6od koogis ning valmistatud toitude ja oma t66 analidis.

Guljass sealihast, lrdikartulid, kapsa-peedisalat

Tooraine Valmistamine
Guljass: 1. Tikelda liha 2,5-3 cm kuubikuteks.
200 g sea kaelakarbonaad 2. Pruunista liha rasvaines, maitsesta soola ja pipraga.
15 ml toidudli 3. Lisa puhastatud ja vaikesteks kuubikuteks tiikeldatud sibul, kuumuta
35 g mugulsibul labi.
25 g tomatipasta 4. Lisa tomatipasta, kuumuta labi.
vesi hautamiseks 5. Lisa vett nii palju, et liha oleks kaetud ja hauta liha madalal
8 g nisujahu temperatuuril kaane all pehmeks.
40 g hapukoor 20% 6. Sega jahu vahese kiilma veega Uhtlaseks, lisa pidevalt segades kastmele
sool ja kuumuta veel umbes 5 min.
must pipar Vajadusel lisa kuuma vett juurde.
7. Lisa hapukoor, sega ja kuumuta keemiseni. Ara keeda, hapukoor liheb
tlikki!
8. Kontrolli maitset, vajadusel maitsesta tdiendavalt.
Urdikartulid: 1. Pese, koori kartulid.
240 g kartul (llusa puhta koorega kartulid véib jatta koorimata)
15 ml toidudli 2. Tukelda kartulid sektoriteks.
sool 3. Blanseeri kartulisektoreid 3 min. Kurna.
kuivatatud Urdisegu 4. Sega blanseeritud kartulid toidudli, soola ja lrtidega.
5. Kiipseta 180 °C juures 20—30 min kuldpruuni varvuseni.
Kapsa-peedisalat: 1. Puhasta kapsas, tiikelda peenteks ribadeks.
90 g valge peakapsas 2. Lisa kapsale veidi soola ja pigista kapsaribad pehmemaks.
35 g keedetud peet 3. Koori peet, tiikelda ribadeks.
20 g marineeritud kurk 4. Tukelda marineeritud kurk ribadeks.
Salatikaste: 5. Lisa maitseained. Sega.
1 spl toidudli
1 tl sidrunimahl
sool
suhkur
Serveerimine: 1. Serveeri praetaldrikul
2. Portsjonis ........... g guljassi, ........... g Urdikartuleid ja .......... g salatit.
3. Allesjaanud roog serveeri degusteerimisportsjoniks.
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Ahjudunad vanillikastmega

Ahjudunad: 1. Pese 6un, I6ika pealt dhuke viil dra, eemalda saba, uurista valja sidamik.
1tk dun 2. Sega pehme vdi, suhkur ja kaneel.
1 tl suhkur 3. Taida kaneeliseguga tiihemik dunas.
0,5 tl kaneel 4. Kupseta ahjus 200 °C 8un pehmeks, umbes 20—45 min. Kiipsetusaeg sdltub
5 g voi ounasordist.
Vanillikaste: 1. Sega munakollane, kartulitarklis ja suhkur.
200 ml piim 2. Kuumuta piim keemiseni.
1 tk munakollane 3. Kalla 1/3 kuumast piimast munasegu hulka. Sega pidevalt.
1 tl kartulijahu 4. Vala munasegu kartulisse lilejaanud piima hulka tagasi. Kuumuta pidevalt
1 tl suhkur segades kuni kaste pakseneb.
1 tl vanillisuhkur Ara muna iile kuumuta!
Munakollane talub temperatuuri umbes 80 °C.
5. Jahuta.
Serveerimine: 1. Serveeri magustoidutaldrikul.

Tunnis vajalikud té6vahendid:

guljass

tirdikartulid

kapsa-peedisalat

ahjudunad

vanillikaste
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Tooplaan 30 min sammuga. Toitude valmistamiseks on aega 2,5 tundi.

Jarjesta to0 etapid loogiliselt: Toorainete kaalumine, tdokoha mise en place, vahekoristus, liha
tikeldamine, liha praadimine, ahju eelsoojendamine, sibula puhastamine ja tiikeldamine, sibula ja
tomatipasta praadimine, guljassi hautamine, guljasi paksendamine jahuga ja tdiendamine hapukoorega,
kartulite pesemine, koorimine ja tilkeldamine, kartulite blanSeerimine, kartulite kiipsetamine,
salatikoogiviljade tiikeldamine, salati 18ppvalmistus, pearoa serveerimine, dunte pesemine ja puhastamine,
Ounataidise valmistamine, dunte kiipsetamine, piima kuumutamine, munakollasesegu valmistamine,
vanillikastme valmistamine, desserdi serveerimine

Kellaaeg Tooiilesanne

Toitude serveerimine

NB! Enne serveerimist laud puhtaks, praetaldriku soojendamine ja poleerimine.
Degusteerimine, tagasiside, t66 anallilis. Té6lehe Idpetamine.

Oma todkoha ja koogi puhastustdodd puhastusplaani alusel.
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Tunni analiiis:

guljass Maitse:
Tekstuur:

Valimus:

urdikartulid Maitse:

Tekstuur:

Valimus:

kapsa- Maitse:
peedisalat
Tekstuur:

Valimus:

ahjudunad Maitse:
Tekstuur:

Valimus:

vanillikaste Maitse:

Tekstuur:

Valimus:
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