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Keetmine: tükeldamine, kartulipuder, kapsasalat, tomatisalsa, keedetud 

viinerid 

Tunni eesmärk: 
1. Köögiviljade eeltöötlemine, tükeldamine. 
2. Töö planeerimine: tööde järjekord ja vajalikud töövahendid. 
3. Töökoha korraldamine. 
4. Korrastustööd õppeköögis. 

 

Tööjuhis 
1. Loe läbi toitude valmistamise tehnoloogiad. Kirjuta blansěerimise töökäik. 
2. Planeeri enda töö. Reasta tööetapid loogilises järjekorras. Planeeri vajalikud töövahendid. 
3. Valmista toidud ning serveeri vastavalt õpetaja antud juhistele. 
4. Praktilise tunni lõpus tee puhastus- ja koristustööd köögis ning valmistatud toitude kohta analüüs. 

 
 

Kartulipuder  
Tooraine Valmistamine 

350 g kartul 
100 ml piim 
15 g või 
sool 
(muskaatpähkel)  
 

1. PKP (pese, koori, pese) kartulid.  
2. Tükelda kartulid võrdseteks umbes kanamuna suurusteks tükkideks. 
3. Keeda kartulid väheses soolaga maitsestatud vees täiesti pehmeks. 
4. Kurna. Tambi pudruks.  
5. Lisa või ja kuum piim, tambi puder veel korralikult läbi.  
6. Maitsesta lõplikult. 

 

Kapsa-köögiviljasalat majoneeskastmega 
Tooraine Valmistamine 

Salat: 
80 g paprika 
20 g varsseller 
100 g värske kapsas 
80 g porgand 
sool  
värske till 
värske petersell 

1. Pese ja puhasta köögiviljad. 
2. Tükelda paprika ja kapsas väga peenteks ribadeks, varsseller õhukesteks 
viiludeks, porgand riivi jämedal riivil. 
3. Tambi või mudi kapsast vähese soolaga, kuni see natuke pehmeneb ja 
eraldub veidi kapsamahla. 
4. Haki maitseroheline hästi peeneks. 

Salatikaste: 
80 g majonees 
1 spl sidrunimahl 
0,5 tl suhkur 
1 tl mahe sinep 
sool  

1. Sega kokku kastme kõik komponendid.  
2. Kontrolli maitset, vajadusel maitsesta täiendavalt. 

 1. Sega tükeldatud köögiviljad salatikastmega. 
2. Kata salatikauss toidukilega ja aseta serveerimiseni külmkappi.  
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Tomatisalsa 
Tooraine Valmistamine 

1 suur tomat 
värske petersell 
sool 
pipar 

1. Blanšeeri tomat. Kirjuta ise juhis, kuidas seda teha. 
 
 
 
 
 
2. Koori tomat. Eemalda seemnetega sisu. 
3. Tükelda tomat väikesteks kuubikuteks (fine brunoise) 
4. Haki petersell hästi peeneks. 
5. Maitsesta salsa soola ja pipraga. 

 

Keedetud viinerid 
Tooraine Valmistamine  

2 tk viiner 1. Kuumuta vesi kastrulis keema. 
2. Eemalda viineritelt kile. 
3. Pane viinerid keevasse vette keema, lase uuesti keema tõusta ja keeda 2-

3 min. Tõsta pliidilt.  
4. Serveeri kuumad viinerid praetaldrikul koos kartulipudru, köögiviljasalati 

ja tomatisalsaga. 

 

Tööplaan: Reasta töö etapid loogilises järjekorras. Planeeri vajalikud töövahendid. 
VK- vahekoristus - töökoha ettevalmistus - toorainete kaalumine - köögivilja pesemine, koorimine, 
puhastamine - tomati blanšeerimine ~ 10 + 2 min -  kartuli keetmine ~ 30 min - salatiköögiviljade 
tükeldamine, kapsa pressimine - salatikastme valmistamine - tomati koorimine, salsa valmistamine - piima 
ja või kuumutamine - kartulipudru valmistamine - viinerite keetmine - taldrikute soojendamine – 
serveerimine. 
 

Töö etapp Vajalikud töövahendid 
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Tunni analüüs 😊 
 
Mis Sul täna toiduvalmistamisel hästi õnnestus?  Miks? 
 
 
 
 
Mis veel väga hästi ei õnnestunud? Mis vajab kindlasti veel harjutamist? Miks?  
 
 
 
 
Mida õppisid oma tänasest köögitöö planeerimisest? 
 
 
 
 
 
Mida täna veel õppisid? 
 
 
 
 
 


