Kiipsetised: muretaigen/quiche fetajuustu ja oliividega

Tunni eesmark:
1. Muretaigna valmistamine
2. Soolase taidise valmistamine
3. Quiche vormimine ja taitmine taidisega

T66juhis

1. Loe labi muretaigna ja tdidise valmistamise tehnoloogiad. @
2. Planeeri enda t606. Reasta todetapid loogilises jarjekorras. Planeeri vajalikud to6vahendid.

3. Valmista quiched fetajuustu ja oliividega ning serveeri vastavalt 6petaja antud juhistele.

4. Praktilise tunni 16pus tee puhastus- ja koristust66d kéogis ning valmistatud kohupiimataskute ja enda
t00 anallils.

Muretaigen ja korvikeste vormimine ning kiipsetamine

vOi 0,200 kg Sega koik koostisosad kokku taignaks.
nisujahu 0,300 kg Lase kiilmas seista ca 1h.

muna 0,100 kg

juust (riivitud) 0,100 kg Muretaignakorvid @ 8 cm

kokku 0,700 kg

Rulli tainas lahti, ca 1-2 mm paksuseks.
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Asetada stigavkilma, kuni taigen vormides on taiesti kiilmunud.
Seejarel kohe kiipseta.

Kipsetustemperatuur 220 °C, ca 8—10 minutit
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Taidis ja quiche’de valmistamine

muna 0,150 kg Sega kokku muna, vahukoor,
vahukoor 35% 0,600 | riivitud juust ja maitsesta!
juust/riivitud 0,070 kg Taida kupsetatud vormid
feta juust 0,200 kg seguga.
mustad oliivid 0,050 kg Feta juust |6ika kuubikuteks,
sool, pipar, pune, basiilik oliivid viiluta ja jaga lihtlaselt
kokku 1,07 kg tartalettide vahel.

Kipseta 200 °C juures, ca 12—

15 minutit.

Kaunista vastavalt soovile.

Planeeri oma t6daeg

Planeeri vajaminevad t66vahendid
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Eneseanaliiiis
1. Quiche’de valmistamine

Kuidas Sul dnnestus muretaigna valmistamine, toodete vormimine ja kiipsetamine? Pdhjenda.

2. Tookorraldus. Anna hinnang enda téole koogis.
Isiklik hiigieen.
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