Magustoidud: sorbett, granita, jaatis ja parfee

Tunni eesmark:

1. Vaarikasorbeti, maasika-miindi granita, kohvi granita, klassikalise vaniljejaatise,
banaaniparfee ja passioniparfee valmistamine meeskonnatdona.

2. To0 planeerimine: todde jarjekord ja vajalikud to6vahendid.

3. Tookoha korraldamine.

4. Korrastustood oppekoogis.

T66juhis
1. Loe labi toitude valmistamise tehnoloogiad.

2. Moodustage meeskonnad ja jagage t66iilesanded vastavalt valmistatavatele magustoitudele
(iga meeskond valmistab tGhe sorbee/granita ja jaatise/parfee).

3. Planeerige vajalikud toovahendid.

4. Valmistage magustoidud ning jatke sligavkiilma, et kasutada jargmisel tunnil.

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

analids.

Vaarikasorbett 1. Keeda suhkrust, veest ja glikoosist kerge siirup.

~4-6 portsjonit 2. Lisa vaarikad, sidrunimahl ja lase neil sulada, kuid dra keeda.
3. Pireesta. Kurna labi sdela seemned vilja.

120 ml vett 4. Kontrolli magusust. Jahuta taielikult.

50-60 g suhkrut 5. Pane marjamass jaatisemasinasse ja to6tle sobiva konsistentsini.

1 spl vedelat gliikoosi Pacojet masina kasutamisel vala marjamass Pacojet nGusse ja

250 g kilmutatud stigavkiilmuta. Vahusta kiilmunud segu Pacojet masina abil kohevaks.

vaarikaid

1-2 spl sidrunimahla Sorbetti vGib serveerida iseseisva roana v6i kombineeritud
magustoidu osana.

Maasika- miindi granita | 1. Pane suhkur, vesi ja piparmindilehed kastrulisse ning kuumuta

~2-4 portsjonit segades kuni suhkur on sulanud. Ara keeda !!

2. Purusta kergelt kiilmunud maasikad piireeks.
50 g suhkrut 3. Lisa mindisiirup maasikaptireele ning kuumuta tasasel tulel labi.
50 ml vett 4. Kurna labi sbela, et eemaldada seemned ja piparmiindilehed.
225 g kilmutatud 5. Vala granita segu GN-ndu pdhja ja jahuta toatemperatuurini
maasikaid 6. Pane kiirjahutuskappi/stgavkilma ja kraabi kergelt kahvliga 13bi iga
6 piparmiindi lehte 45 minuti tagant.

Granitat voib serveerida iseseisva roana vdi kombineeritud
magustoidu osana, kraapides segu kahvliga serveerimisndusse.
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Kohvigranita
~2-4 portsjonit

250 ml varskelt valmistatud
kanget kohvi
40 g suhkrut
50 ml kohvilikoori (Kahlua)

1. Vala varskelt valmistatud kohv ja suhkur kastrulisse ning
sega kuni suhkur on sulanud.

2. Lisa likdor ja vala 1/6 GN-n8u p&hja ja jahuta 15 minutit.
3. Aseta GN-ndu kiirjahutuskappi ja kraabi kergelt kahvliga labi
iga 45 minuti tagant.

Granitat voib serveerida iseseisva roana voi kombineeritud
magustoidu osana, kraapides segu kahvliga serveerimisndusse.
Kohvigranitat voib soovi korral serveerida hakitud voi riivitud
tumeda Sokolaadiga voi vahustatud vahukoorega.

Klassikaline vaniljejaatis
~0,51

115 ml piima

115 ml vahukoort
35 g suhkrut

1 tl vaniljepastat

3 suurt munakollast

1. Pane koor, piim, vaniljepasta kastrulisse ning lase aeglaselt
keema tbusta.

2. Samal ajal klopi munakollased suhkruga lahti (ara vahusta).

3. Vala % kuumast piimasegust pidevalt segades muna hulka
(tempereeri).

4. Seejarel vala segu kokku tlejaanud piimaga ning kuumuta
tasasel tulel (puulusika voi silikoonspaatliga segades), kuni muutub
tihedamaks (kuni 80 °C), siis tOsta poti p&hi korraks kiilmaveevanni
(et edasine kiipsemine peatuks).

5.Kurna labi sGela teise ndusse ja jahuta (vahepeal segades).
6.Pane jahutatud segu jadtisemasinasse ja to6tle sobiva
konsistentsini voi kiilmuta otse Pacojet ndudes. Vahusta
kiilmunud segu Pacojet masina abil kohevaks ja kreemjaks.

Vahustamisel suureneb jaatise maht umbes 2 korda.
Jaatist voib serveerida iseseisva roana voi kombineeritud
magustoidu osana.

Passioniparfee
~4 portsjonit

100 g passioniptireed
70 g suhkrut

40 ml vett

100 ml vahukoort
0,5 tl vaniljepastat

2 munakollast

Valmistamine:

1. Alusta parfee valmistamist suhkrusiirupi valmistamisega - pane
suhkur ja vesi kastrulisse ning keeda kuni temperatuurini 118°C.

2. Samal ajal vahusta munakollane heledaks kreemiseks vahuks.

3. Kui suhkrusiirupi temperatuur on 118 °C, vala kuum siirup
ettevaatlikult munakollastele segu pidevalt edasi vahustades (Pdte
d bombe).

4. Vahusta kuni segu maht on kahekordistunud ning jahtunud. Lisa
juurde passionipliree ja vaniljepasta.

5. Seejarel vahusta vahukoor pehmeks vahuks ning sega (voldi)
ettevaatlikult parfee pdhjale.

6. Pane parfee sobivasse vormi ning stigavkiilmuta.

Klassikaliselt pannakse parfee kilega vooderdatud leivavormi ning
|Gigatakse serveerimisel viiludeks.
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Banaani parfee 1. Alusta parfee valmistamist suhkrusiirupi valmistamisega - pane

~4 portsjonit suhkur ja vesi kastrulisse ning keeda kuni temperatuurini 118 °C.
2. Samal ajal vahusta munakollane heledaks kreemiseks vahuks.

200 g banaane 3. Kui suhkrusiirupi temperatuur on 118 °C vala kuum siirup

56 g suhkrut ettevaatlikult munakollastele segu pidevalt edasi vahustades (Pdte

40 ml vett a bombe).

90 ml vahukoort 4. Vahusta kuni segu on kahekordistunud ning jahtunud.

0,5 tl riivitud sidrunikoort 5. Pese ja koori banaanid. Suru banaanid kahvliga katki.

2 munakollast 6. Lisa Pdte a bombe juurde banaaniplree ja sidrunikoor.

7. Seejarel vahusta vahukoor pehmeks vahuks ning sega (voldi)
ettevaatlikult parfee pdhjale.
8. Pane parfee sobivasse vormi ning sligavkilmuta.

Klassikaliselt pannakse parfee kilega vooderdatud leivavormi ning
|digatakse serveerimisel viiludeks.

Magustoitude valmistamiseks vajalikud toovahendid
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Analiiiisi oma tdnast padeva.

1. Millised teoreetilised teadmised aitasid sind tdnaste magustoitude valmistamisel ?

4. Anallitsi oma meeskonna t66d. Kuidas jaotusid tooilesanded? Kas ja kuidas tekkis
meeskonnas liider?
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