Tunni eesmaérk:

1. Hautamine. Kanapilaffi valmistamine.
2. Kohupiimavormi kiipsetamine.
3. Tarklise kasutamine ja kisselli keetmine.

4. Korrastustood Oppekoogis

To6o6juhis

1. Loe labi toitude valmistamise tehnoloogiad.

2. Planeeri enda t606. Reasta todetapid loogilises jarjekorras. Planeeri vajalikud to6vahendid.
3. Valmista toidud ning serveeri vastavalt Gpetaja antud juhistele.

4. Praktilise tunni I6pus tee puhastus- ja koristust66d kéogis ning valmistatud toitude ja enda t66 analiils.

Kanapilaff - 2 portsjonit kaaluga 300 g

Tooraine

Valmistamine

140 g broilerifilee

15 ml toidudli broilerile

100 g pikateraline riis

75 g porgand

40 g mugulsibul

65 g paprika

3 g kldslauk

20 ml toidudli kdogiviljale
350 ml kanapuljong (pulbrist)
60 g hernes kiilmutatud

1. Pese ja puhasta mugulsibul, kilslauk, porgand, paprika.

2. Haki kuuslauk.

3. Tukelda sibul 5 mm, porgand ja paprika 7 mm kuubikuteks.

4. Tikelda broilerifilee 2 cm kuubikuteks.

5. Kuumuta pannil 6li, lisa broilerikuubikud, pruunista. Maitsesta soola ja
pipraga.

6. Kuumuta kastruli péhjas toidudlis mugulsibul, porgand, paprika ja
kiitislauk. Ara pruunista.

7. Lisa koogiviljadele pestud ja ndrutatud riis, kuumuta labi.

8. Lisa puljong. Kuumuta keemiseni.

9. Lisa praetud liha ja hauta madalal temperatuuril, kaane all, peaaegu
valmis. Ara vahepeal sega!

Vajadusel lisa juurde kuuma puljongit voi vett.

10. Lopuks lisa kiilmutatud herned ja hauta veel paar minutit.

Serveerimine:
3 g maitseroheline

1. Pese ja kuivata maitseroheline. Haki peeneks.
2. Serveeri pilaff eelsoojendatud taldrikul.
3. Kaunista hakitud maitserohelisega.

Toovahendite loetelu pilaffi valmistamiseks:

1. Loikelaud (punane) - kana tiikeldamiseks

Toovahendid magustoidu valmistamiseks:

1. Metallist GN 1/6 - kohupiimavormi kiipsetamiseks
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Kohupiimavorm mahlakisselliga — 2 portsjonit/ portsjoni kaal 270//120/150

Kohupiimavorm: 1. Valmista ette metallist 1/6 GN-vorm

125 g kohupiim - OO P P PP PPPPUPP ORI

1 tk kanamuna M o ST

40 g suhkur 2. Eelsoojenda ahi 180 °C

0,5 spl kartulitarklis 3. Sega munakollane suhkruga, lisa kohupiim, hapukoor ja tarklis. Sega

30 g hapukoor korralikult.

50 g 6un 4. Koori 6un, eemalda stidamik. Tiikelda dun 1 cm kuubikuteks.

0,5 tl vanillisuhkur 5. Sega Gunakuubikud kaneeliga ja lisa kohupiimasegule.

kaneel, jahvatatud 6. Vahusta munavalged tugevaks vahuks ja sega need viimasena

vOi (vormi maarimiseks) ettevaatlikult kohupiimamassiga.

riivsai (vormi puisteks) 7. Tosta segu ettevalmistatud kiipsetusvormi.

8. Kipseta 180 °C juures umbes 20—25 min kuni vorm on valmis. Kontrolli

kiipsust puutikuga. Torka tikk vormi sisse. Kui tikk jadb puhtaks on
vormiroog kips.

Koosta mahlakisselli retsept kui 1 | vedelat kisselli — 20 g tarklist
Kirjuta kisselli valmistamise tehnoloogia.

Mahlakissell: 1.

300 ml kirsimahl
.......... g kartulitarklis
.......... ml kiilm vesi
suhkur

Serveerimine: 1. Loika jahtunud vormiroog vordse suurusega portsjontiikkideks.
2. Serveeri magustoidutaldrikul mahlakisselliga

Koosta téoplaan 30 min sammuga - toitude valmistamiseks on aega 2 tundi

1. Tooraine kaalumine
2. Tookoha mise en place

Serveeritud roogade degusteerimine.
Tagasiside
Tunni analiiUs.

Oma tddkoha I8ppkoristus. Uldised korrastustéod koodgis.
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Hinnang valmistatud toitudele, t66 analiiiis

Toidu nimetus

Hinnang

Mis onnestus? Mis oli raske? Miks?

kanapilaff

Viélimus

Maitse

Konsistents

kohupiimavorm

Valimus

Maitse

Konsistents

mabhlakissell

Valimus

Maitse

Konsistents
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