Keetmine: koogiviljade eeltdotlus, plireesupp, seenesalat

Tunni eesmark:
1. Oppekdogis tédtamise reeglid
a. Tookoha korraldamine
b. Higieenireeglid
c. Toodohutus

2. Koogiviljade eeltdédtlemine, bruto- ja netokaal
3. Kokanoa kasitsemine
4. Keetmine ja kupatamine, plreesupi ja seenesalati valmistamine
5. Korrastustood dppekoogis
Ulesanne 1: KOOGIVILIADE EELTOOTLUS
1. Vota 2 kartulit, 2 porgandit, 1 mugulsibul ja % kaalikat. @

2. Pese koogiviljad.

3. Kaalu koogiviljad enne koorimist ja parast koorimist.

4. Taida tabel.

5. Tikelda koogiviljad vastavalt etteantud tiikelduskujule.

1 cm kuubikud
kartul mirepoix

2 mm paksused

porgand 1 poolrattad
1x1x40 mm
porgand 2 julienne

3 mm kuubikud

mugulsibul brunoise
2x2x40 mm
kaalikas julienne

Aseta tiikeldatud koogiviljad tiikelduskujude alusel eraldi ndudesse ja sailita vastavalt nGuetele. Esita
eeltoodeldud koogiviljad 6petajale.

Ulesanne 2: Toitude valmistamine PAARISTOO
1. Loe labi seenesalati ja plreesupi valmistamise tehnoloogia. @
2. Planeeri koos kaaslasega toode jarjekord.

3. Valmista voileivad seenesalatiga ning pireesupp.

4. Kaalu valmistatud plireesupp ning kirjuta kaal tédlehele.

5. Serveeri valmistatud toidud vastavalt etteantud ajale.

6. Anallilisi meeskonnat6dd ning anna hinnang valmistatud toitudele.

7. Tee koogis puhastus- ja koristustood.
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Vaéileib seenesalatiga 2 portsjonit

100 g soolaseened 1. Kupata seened, ndruta sdelal, jahuta ja tikelda 3 mm
30 g mugulsibul (tikeldatud) kuubikuteks.

60 g hapukoor 20% 2. Mugulsibul tiikelda vaikeseks kuubikuks. (Kasuta juba
2 viilu rukkileib tikeldatud sibulat.)

3. Sega seened, mugulsibul ja hapukoor.
4. Kontrolli maitset. Vajadusel maitsesta taiendavalt.
5. Serveeri soolaseenesalat rukkileivaviilul.

Piireesupp koogiviljadest 2 portsjonit

100 g kartul 1. Kuumuta poti pShjas toidudli, lisa porgand, mugulsibul ja
80 g porgand kaalikas ning prae kergelt |abi.

20 g mugulsibul 2. Lisa vesi, keeda kuni kaalikas ja porgand on poolpehmed.
100 g kaalikas 3. Lisa kartul. Keeda kodogiviljad taiesti pehmeks.

200 ml vesi 4. Pireesta saumikseriga koik thtlaseks. Lisa vahukoor.
100 ml vahukoor 5. Kontrolli maitset, vajadusel maitsesta tdiendavalt.

sool 6. Kaunista hakitud maitserohelisega.

20 g toidudli praadimiseks
PS: Kui kartulit on rohkem, kui kdiki teisi koogivilju kokku, siis ara
kasuta plireestamiseks saumiksrit. Liigse tarklise sisalduse tottu
muutub puree liimitaoliseks massiks.

Serveerimiseks: 1. Pese, kuivata ja haki maitseroheline peeneks
varske petersell 2. Lisa supile serveerimisel maitseroheline.
Valmistatud plireesupi kogukaal on ........cccceeveeeeen. g
Uhe portsjoni kaal on ........cccu..... g

Ulesanne 3: Meeskonnaté analiiiis
MiINU PAAFITINE Oli ettt ettt st ste st e e r b e s eseassaeeteseennan

Tooulesannete jaotus:
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Hinda valminud toite skaalal 1-5. PGhjenda hinnangut lihidalt.

supi valimus ja
konsistents

supi maitse

voileiva ja salati
valimus

voileiva ja salati
maitse
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