Magustoidud: fondant ja suflee

Tunni eesmark:

1. Sokolaadifondant ja sidrunisuflee valmistamine ja serveerimine.
2. Kilmutatud magustoitude serveerimine ja kaunistamine.
3. To60 planeerimine: téode jarjekord ja vajalikud to6vahendid.
4. Tookoha korraldamine.
5. Korrastustood dppekoogis.
Toojuhis
1. Loe labi toitude valmistamise tehnoloogiad. @

serveerimislauale.

anallds.

2. Too planeerimine. Planeeri oma to6aeg ja vajalikud toovahendid.
3. Planeeri javisanda eelmisel tunnil valmistatud kiilmutatud magustoitude serveerimine.
4. Valmista Sokolaadifondant, serveeri 1 portsjon Opetajale hindamiseks ja teine

5. Valmista sidrunisuflee, serveeri 1 portsjon dpetajale hindamiseks ja teine serveerimislauale.
6. Praktilise tunni IGpus tee puhastus- ja koristustood koogis ning valmistatud toitude kohta

Ulesanne 1.

Sokolaadifondant
2 portsjonit

60 g tumedat Sokolaadi
50 g void

2 muna

30 g suhkrut

30 g nisujahu

Ganache
20 g Sokolaadi
2 tl vahukoort

Void vormi maarimiseks.

1.Valmista esimesena ganache.

2.Sulata Sokolaad ja lisa vahukoor. Vormi segu kile abil
vaikeseks palliks ja pane sligavkiilma.

Fondandi taina valimistamine

1.Sulata Sokolaad ja v6i kuumaveevannil, jahuta

2.Sega omavahel hoolikalt munad ja suhkur (pole vaja
vahustada).

3.Sega kdesoe Sokolaad kokku munaseguga.

4.Lisa sbela kasutades jahu ning sega kdik korralikult labi.
5.Maari kuumakindel vorm (ramekin) kokku vdiga ning
kalla sellesse Sokolaadisegu, keskele vajuta ganache pallike.
6.Klpseta 200 kraadi juures 6-8 min nii, et fondant oleks
keskelt vedel.

Serveeri kohe soojalt!
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Ulesanne 2.

Sidruni suflee
2 portsjonit

20 gvoid

30 g jahu

130 ml piima

40 g suhkrut

1 spl sidrunimahla
1tl peenelt riivitud
sidrunikoort

2 muna

Tuhksuhkrut peale
raputamiseks

Vi ja suhkur
sufleevormi
ettevalmistamiseks

1. Kuumuta ahi 200 °C- ni.

2. Maari sufleevorm vdiga ning raputa ule suhkruga.

3. Sulata vai ja lisa hulka jahu, kuumuta pidevalt segades kuni segu
muutub Uhtlaseks.

4. Eemalda jahuvai tulelt ja lisa pool piima kogusest. Sega (ihtlaseks ning
lisa allesjadanud piim ning 20 g suhkrut.

5. Kuumuta segu puulusikaga pidevalt segades kuni segu tiheneb.

6. Eemalda segu tulelt, lisa sidrunimahl ja riivitud sidrunikoor. Saadud
segu nimetatakse sufleepdhjaks.

7. Eralda munakollane ja munavalge.

8. Lisa munakollane sufleepdhjale ning sega Uihtlaseks.

9. Teises kausis vahusta munavalge kergeks vahuks, lisa allesjdanud
suhkur ja vahusta kuni segu on kohev ning ldikiv.

10. Lisa 1 spl vahustatud munavalget sufleepdhjale ning sega labi.
Seejarel lisa ilejddnud munavalge ning sega (voldi) ettevaatlikult kuni
kogu mass on lhtlane.

11. T6sta mass ettevalmistatud sufleevormi ja tdmba marja ndpuga
vormi tlemine aar puhtaks ( isegi siis kui see on juba puhas- see véte
aitab valtida suflee kinnitumist vormi dartele).

12. Aseta vormid kuuma ahju ning kiipseta kuni suflee on vormist vélja
kerkinud (u 15 min).

Raputa peale tuhksuhkrut ja SERVEERI KOHE.

Ulesanne 3.

Klassikaline tuille

30 g toasooja void
30 g tuhksuhkrut
3 g vaniljesuhkrut
1 munavalge

30 g jahu

* Sellest kogusest tuleb u
20 tuille. Valmista tainas
koos paarilisega, tuilled
vormige eraldi.

1. Vahusta toasoe voi tuhksuhkruga.

2. Klopi munavalge lahti (dra vahusta!).

3. Lisa vaheldumisi sdelutud jahu ja lahti klopitud munavalge.

4. Vahusta kuni tainas on Uhtlane.

5. Vormi tainas spaatliga klipsetuspaberile voi silikonmatile.

6. Kujunditega silikoonmati kasutamisel méaari tainas 6hukese kihina
matile.

Kuumuta ahi 180 °C, kiipseta kuni ddred hakkavad pruuniks minema.
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Ulesanne 4.

Planeeri ja visanda eelmise tunni meeskonnaga valmistatud kiilmutatud magustoitude
serveerimine.

Valige meeskonnaliikmete visandite seast kaks portsjonit, mida tunnis serveerida.

Serveeri portsjonid vastavalt joonistatud visanditele.

2 erinevalt serveeritud portsjonit parfeed/ jaatist koos lisandite ja tuille’ga

2 erinevalt serveeritud portsjonit Granitat/ sorbetti koos lisandite ja tuille’ga

Lisandid serveerimiseks:

Sarapuupahkel, mandlilaastud, Sokolaad, vahukoor, suhkur (karamelliks), varsked marjad,
meliss/mint jne.
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Planeeri oma to6aeg Sokolaadifondandi ja sidrunisuflee valmistamiseks 15 minuti kaupa,
kui toitude valmistamiseks on aega 1,5 tundi.

Serveerimine

Sokolaadifondandi ja sidrunisuflee valmistamiseks vajalikud té66vahendid
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Analiiiisi oma tdnast padeva.

1. Millised teoreetilised teadmised aitasid sind tdanaste magustoitude valmistamisel ?

4. Kuidas onnestus magustoitude visandamine ja serveerimine? Mille alusel langetasite
meeskonnas otsuse kuidas magustoit serveerida?

Opetaja tagasiside toitudele:

SOKOIAAITONAANT: ettt ettt e ettt et et et et e eee et e e e e e e e e aeeeeeeeeaeeeeeeeeeeeeeeeeneeeaeeeeeeeeneeaes
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