Tunni eesmark

1. Jargida isiklikku hiigieeni ja to6ohutust ning ja korraldada oma t66 koogis.
2. Liha valmistamine suure tiikina, vormimine ja kiipsetamine

3. Lisandite valmistamine

4. Osaleda meeskonnaliikmena puhastus- ja korrastustoodel 6ppekodgis.

Toojuhis

tooplaanile.

1. Loe labi toitude valmistamise tehnoloogiad.

2. T66 planeerimine - planeeri oma todaeg ja vajalikud té6vahendid.

3. Valmista 2 portsjonit kiipsetatud seafileed lehttaignas koos lisanditega, serveeri 1
portsjon dpetajale hindamiseks ja teine serveerimislauale.

4. Analliisi oma tanast tood vastavalt juhendile.

5. Praktilise tunni I8pus tee puhastus- ja koristusto6d kdogis vastavalt meekonna

Ulesanne 1. Valmista retsepti jargi kiipsetatud seafileed lehttaignas.

Seafilee lehttaignas
2 portsjonit

200 g sea sisefilee
sool, must pipar
80 g seened ( nt
kukeseened voi
Sampinjonid)

40 g mugulsibul
200 g lehttaigen
10 g vOi

Muna maarmiseks

Valmistamine:

1. Puhasta sealiha kelmest, maitsesta soola ja pipraga.

2. Pruunista liha pannil igast kiljest.

3. Haki sibul prae pannil paar minutit. Lisa juurde puhastatud
ja hakitud kukeseened ning prae kuni seened on saanud varvi
ja seene vedelik ara keenud, jahuta.

4. Rulli lehttaigen jahusel téopinnal lahti, kata jahtunud
sibula-seente seguga.

5. Aseta segu peale sealiha ja rulli liha taignasse.

6. Maari pealt lahtiklopitud munaga.

7. Aseta ahjuplaadile ja klipseta eelkuumutatud ahjus 175 °C
juures 30 minutit. Vajadusel kauem.
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Ulesanne 2. Valmista retsepti jargi ratatouille.

Ratatouille
2 portsjonit

120 g suvikdrvits

120 g baklazaan

40 g paprika, punane
40 g paprika, roheline
20 g mugulsibul

3 g klitslauk

200 g purustatud tomat
toidudli praadimiseks
sool, must pipar, suhkur
petersell, varske

pune, kuivatatud
basiilik, kuivatatud

Valmistamine:

Valmistamise tehnoloogia

1. Eeltootle koogiviljad. Jata suvikdrvitsale ja baklazaanile
koor alles.

2. Loika mugulsibul 1 cm ruutudeks, paprika 2 cm ruutudeks,
suvikdrvits ja baklazaan 2 cm suurusteks kuubikuteks,
kislauk haki peeneks vdi viiluta Shukeselt.

3. Prae suvikorvits ja baklazaan eraldi ning pane kdorvale.

4. Prae mugulsibul klaasjaks, nii et varvus ei muutuks.

5. Lisa kluslauk, paprika ja kuumuta labi, maitsesta soola ja
pipraga.

6. Lisa purustatud tomat ja hauta kaane all nGrgas kuumuses
10 minutit.

7. Lisa eelnevalt praetud suvikdrvits ja baklazaan ning hauta,
kuni kdik on peaaegu pehme.

8. Maitsesta kuivatatud Urtide ja vajadusel vdahese suhkruga.

Ulesanne 3
Kirjuta varske salati valmistamine nii, et dun oleks marineeritud ning segatud varske rohelise
salatiga.

Salat Valmistamine:

2 portsjonit

70 g rohelist duna
rukkola
lamb-salat

spinat

Ulesanne 4. Visanda oma roa serveerimiseks 2 erinevat varianti.
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Ulesanne 5
Planeeri oma t60aeg, kui t66 algus koogis on kell

Tooplaan ja toévahendite planeerimine 30 min sammuga. Aega toiduvalmistamiseks 2 tundi.

Tookoha puhastus ja komplekteerimine. kandik
Tooraine kaalumine ja vajalike toorainete asetamine | 1/9GN - ......... tk
kiilmkappi.

Pliit sooja.

Toiduvalmistamise algus

Serveerimine
Tookoha puhastus
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Ulesanne 6

Analiisi tanast tundi ja anna oma tédle hinnang.
Tana hindan oma to6d praktilises tunnis jargmiselt:

Kriteerium Hinne P6hjendus
(0-5)

Seafilee vdlimus ja
maitse

Ratatouille valimus
ja maitse

Salati véalimus ja
maitse

Serveerimine, roa
valimus

Toobkoha korrashoid

T606 planeerimine

Opetaja hinnang:
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