Tunni eesmark:

Vaarika-bavaroise ja Creme briilée valmistamine ja serveerimine.
T66 planeerimine: todde jarjekord ja vajalikud todévahendid.
Tookoha korraldamine.

Korrastustood 6ppekdogis.

To66juhis
1. Loe labi toitude valmistamise tehnoloogiad.

2. Planeeri enda t606. Reasta todetapid loogilises jarjekorras. Planeeri vajalikud toovahendid.

3. Valmista vaarika-bavaroise, serveeri 1 portsjon 0petajale hindamiseks ja teine serveerimislauale.
4. Valmista creme brilée, serveeri 1 portsjon Spetajale hindamiseks ja teine serveerimislauale.

5. Praktilise tunni IGpus tee puhastus- ja koristustood koogis ning valmistatud toitude kohta analidis.
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Ulesanne 1

Tooraine Valmistamine
Vaarika- Mise en place
bavaroise Leota Zelatiin vastavalt toote kirjeldusele.
2 portsjonit
1. Valmista vaarikatest pliree ja suru see |abi sGela.
90 g vaarikaid 2. Sega munakollane suhkruga heledaks kergeks vahuks.
(kiilmutatud) 3. Kuumuta piim paksupdhjalises potis keemiseni.
1 munakollane 4. Lisa kuum piim ettevaatlikult segades munavahule, sega thtlaseks.
4 g 7elatiini 5. Vala segu tagasi paksupdhjalisse potti ja kuumuta pidevalt segades kuni

(pulber, leht) kreem pakseneb ning muutub tihedamaks.

60 ml piima 6. Tosta tulelt ja lisa eeltoddeldud Zelatiin, sega ja kurna labi tiheda sdela.
20 g suhkrut 7. Lisa marjapiree kreemipdhjale ja lase jahtuda toatemperatuurini.
80 ml vahukoort 8. Vahusta vahukoor ja sega ettevaatlikult jahtunud kreemisegule.
9. Vala kreem portsjonvormidesse.
Serveerimiseks: 10. Lase kilmikus umbes tund aega tarduda.
50 ml vahukoort | Serveerimine:
4 g vanillisuhkrut 1. Vota kreem vormidest valja ja serveeri.
20 g vaarikaid 2. Kaunista vaarikate, vahustatud vahukoore ja miindiga.

(kiilmutatud)
varsket munti

Kirjuta valja ohukohad vaarika-bavaroise valmistamisel:
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Ulesanne 2

Créme briilée 1. Kuumuta koor ja vanillipasta kastrulis keemiseni.

2 portsjonit 2. Sega teises kausis munakollane ja suhkur kuni saad heleda varvi.
3. Vala kuumutatud rodsk koor munakollasesegule ja sega hoolikalt
160 g vahukoort labi. kurna.
25 g suhkrut 4. Kalla segu portsjonvormidesse — ramekin-vormidesse, % mahust.
2 tk munakollane 5. Pane sobiva suurusega GN-ndu sisse.
8 g vanillipastat 6. Vala GN-nBusse kuuma vett nii, et see ulatuks samale tasemele kui
vormides on kreem.
10 g suhkrut 7. Kipseta 135-150°C ahjus (s6/tub ahjust) umbes 35-45 minutit, kuni
karamelliseerimiseks kreem on kalgendunud.

8. Tosta vormid veevannilt ja jahuta toatemperatuurini enne kui
kiilmikusse paned.

9. Raputa jahtunud kreemile suhkur ja karamelliseeri kuni suhkur
moodustab Uhtlase karamelli.

Kirjuta valja ohukohad Creme briilée valmistamisel:

Planeeri oma t66aeg 30 minuti kaupa, kui toitude valmistamiseks on aega 2,5 tundi.

Serveerimine
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Magustoitude valmistamiseks vajalikud to6vahendid

Analiiiisi oma tanast paeva.
1. Millised teoreetilised teadmised aitasid sind tdnaste magustoitude valmistamisel ?

Opetaja tagasiside toitudele:
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