Tunni eesmark:
1. Rohkes vedelikus keetmine.
2. Pasta keetmine, pastaroa valmistamine ja serveerimine.

3. Mannavahu valmistamine ja serveerimine.
4. Infuseerimine. Maitsepiima valmistamine.

Toojuhis

1. Loe labi toitude valmistamise tehnoloogiad.

2. Planeeri enda t66. Reasta tooetapid loogilises jarjekorras. Planeeri vajalikud té6vahendid.
3. Valmista toidud ning serveeri vastavalt 6petaja antud juhistele.
4. Praktilise tunni [Gpus tee puhastus- ja koristusto6d kodgis ning valmistatud toitude ja enda t66

analids.

Pasta Carbonara - 1 portsjon

Tooraine

Valmistamine

60 g spagetid

600 ml vesi pasta keetmiseks

35 g suitsupeekon

5 g oliivoli

1 tk munakollane

10 g Parmesanjuust

sool

must pipar purustatud

40 ml pasta keeduvedelik kastmesse

(3 spl)

1. Keeda pasta rohkes soolaga maitsestatud vees al dente.
2. Loika peekon vaikesteks kuubikuteks. Prae mdddukal
kuumusel vaheses 6lis krobedaks.

3. Riivi juust.

4. L66 munakollane ja munavalge eraldi kaussidesse
(munavalget ei kasuta). Klopi munakollane vispliga lahti.
5. Sega munakollase juurde enamus riivitud juustu, maitsesta
vdahese musta pipraga.

6. Kurna spagetid. Sailita osa keeduvett kastmele!

7. Vispelda munakollasele osade kaupa juurde kuum
keeduvedelik.

8. Lisa keedetud pasta praetud peekonile. Sega labi.

9. Lisa muna-juustusegu. Kuumuta kiiresti labi nii, et kaste
muutub kreemiseks. Ara tile kuumuta, muna ldheb tiikki!

Serveerimine:
5 g parmesani juust
varske basiilik

1. Serveeri 1 portsjon, puista peale allesjdanud riivitud juust ja
jahvata veidi musta pipart.
2. Kaunista portsjon varske basiilikuga. Serveeri kohe!

Minu Pasta Carbonara portsjoni kaal on
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Mannavaht miindipiimaga - 2 portsjonit

Miindipiim: 1. Pane piim ja mindioks kastrulisse. Lase korraks keema tdusta,
150 ml piim 2,5% tosta kohe pliidilt ara.
1 oks varske miint 2. Jahuta toatemperatuurini, edasi lase maitsel kiilmkapis kuni

serveerimiseni tommata (infuseeruda).
3. Vahetult enne serveerimist eemalda miindioks.

Mannavaht: 1. Pane marjad veega keema. Keeda kuni marjad on pehmed ja
25 g mustsdstrad kiilmutatud kurna/suru labi sdela. Marjakestad ja seemned viska ara.

25 g vaarikad kilmutatud 2. Lisa marjamahlale suhkur. Kuumuta keemiseni.

10-20 g suhkur 3. Sorista keevasse vedelikku manna. Keeda pidevalt segades 4—5
20 g nisumanna minutit, lase kaane all mdned minutid tdmmata.

250 ml vesi 4. Jahuta puder kdesoojaks ning vahusta kohevaks.

5. Serveeri kilma mindipiimaga

Planeeri oma t6oaeg

Planeeri vajaminevad t66vahendid
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Eneseanaliilis
1. Toidud

Kuidas Sul 6nnestus Pasta Carbonara? Pohjenda

Kuidas Sul dnnestus mannavaht? P6hjenda

Mida peaksid veel harjutama? P6hjenda

2. Tookorraldus

Isiklik hiigieen

Tookoha kord

To06aja planeerimine
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