Keetmine: tiikkeldamine, kartulipuder, kapsasalat, tomatisalsa, keedetud
viinerid

Tunni eesmark:
1. Koogiviljade eeltéotlemine, tilkeldamine.
2. To06 planeerimine: toode jarjekord ja vajalikud todvahendid.
3. Tookoha korraldamine.
4. Korrastustood oppekoogis.

To66juhis

1. Loe labi toitude valmistamise tehnoloogiad. Kirjuta blanséerimise t66kaik. @
2. Planeeri enda t606. Reasta todetapid loogilises jarjekorras. Planeeri vajalikud to6vahendid.

3. Valmista toidud ning serveeri vastavalt 6petaja antud juhistele.

4. Praktilise tunni 16pus tee puhastus- ja koristustood kéogis ning valmistatud toitude kohta analiiis.

Kartulipuder
[Tooraine — [valmistamine ]
350 g kartul 1. PKP (pese, koori, pese) kartulid.
100 ml piim 2. Tiikelda kartulid vordseteks umbes kanamuna suurusteks tikkideks.
15 g voi 3. Keeda kartulid vaheses soolaga maitsestatud vees taiesti pehmeks.
sool 4. Kurna. Tambi pudruks.
(muskaatpahkel) 5. Lisa vGi ja kuum piim, tambi puder veel korralikult labi.
6. Maitsesta I6plikult.

Kapsa-koogiviljasalat majoneeskastmega

Salat: 1. Pese ja puhasta koogiviljad.
80 g paprika 2. Tiikelda paprika ja kapsas vdga peenteks ribadeks, varsseller 6hukesteks
20 g varsseller viiludeks, porgand riivi jamedal riivil.
100 g varske kapsas | 3. Tambi vGi mudi kapsast vdahese soolaga, kuni see natuke pehmeneb ja
80 g porgand eraldub veidi kapsamabhla.
sool 4. Haki maitseroheline hasti peeneks.
varske till
varske petersell
Salatikaste: 1. Sega kokku kastme kdik komponendid.
80 g majonees 2. Kontrolli maitset, vajadusel maitsesta tdiendavalt.
1 spl sidrunimahl
0,5 tl suhkur
1 tl mahe sinep
sool
1. Sega tikeldatud koogiviljad salatikastmega.
2. Kata salatikauss toidukilega ja aseta serveerimiseni kiilmkappi.
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Tomatisalsa

1 suur tomat 1. Blanseeri tomat. Kirjuta ise juhis, kuidas seda teha.
varske petersell
sool
pipar
2. Koori tomat. Eemalda seemnetega sisu.
3. Tukelda tomat vaikesteks kuubikuteks (fine brunoise)
4. Haki petersell hasti peeneks.
5. Maitsesta salsa soola ja pipraga.

Keedetud viinerid

2 tk viiner 1. Kuumuta vesi kastrulis keema.

2. Eemalda viineritelt kile.

3. Paneviinerid keevasse vette keema, lase uuesti keema tdusta ja keeda 2-
3 min. TGésta pliidilt.

4. Serveeri kuumad viinerid praetaldrikul koos kartulipudru, koogiviljasalati
ja tomatisalsaga.

Tooplaan: Reasta t66 etapid loogilises jarjekorras. Planeeri vajalikud té6vahendid.

VK- vahekoristus - tookoha ettevalmistus - toorainete kaalumine - kdogivilja pesemine, koorimine,
puhastamine - tomati blanseerimine ~ 10 + 2 min - kartuli keetmine ~ 30 min - salatikoogiviljade
tikeldamine, kapsa pressimine - salatikastme valmistamine - tomati koorimine, salsa valmistamine - piima
ja voi kuumutamine - kartulipudru valmistamine - viinerite keetmine - taldrikute soojendamine —
serveerimine.
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Tunni analiiiis

Mis Sul tdna toiduvalmistamisel hasti Gnnestus? Miks?

Mis veel vdaga hasti ei Gnnestunud? Mis vajab kindlasti veel harjutamist? Miks?

Mida Oppisid oma tanasest koogitoo planeerimisest?

Mida tana veel Gppisid?
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