TUNNI EESMARK

1. Jargida isiklikku hiigieeni ja té6ohutust ning ja korraldada oma t66 kdogis.

2. Kalahakkmassi valmistamine.

3. Kalahakkmassist portsjonroa valmistamine, paneerimine, praadimine.

4. Kala portsjonroale sobivate lisandite valmistamine.

5. Osaleda meeskonnaliikmena puhastus- ja korrastustéddel dppekdoogis.
Toojuhis

1. Loe labi toitude valmistamise tehnoloogiad.

2.Too planeerimine - planeeri oma t66aeg ja vajalikud to6vahendid.

3. Valmista 2 portsjonit kalahakksnitslit lisanditega, serveeri 1 portsjon 6petajale hindamiseks ja
teine serveerimislauale.

4. Analliisi oma tanast t66d vastavalt juhendile.

5. Praktilise tunni I8pus tee puhastus- ja koristustood kéogis vastavalt meekonna tooplaanile.

Ulesanne 1. Valmista retsepti jargi kalahakksnitsel.

Kalahakksnitsel

200 g naha ja
luudeta kalafilee
(kGlmutatud)

30 g mugulsibulat
Sool, must pipar
2 g varske tilli

1 munakollane
15 ml vahukoort
60 g riivsaia
paneerimiseks
Toidudli
praadimiseks

Mise en place:

1.
2.
3.

sulata kalafilee
koori sibul ja tiikelda vaiksemaks.
eemalda tilli jamedamad varreosad ja haki till.

Valmistamine:

1.

Haki sibul brunoise kuubikuteks ja kuumuta vahese
toidudliga pehmeks, jahuta.

Peenesta kalafilee noaga hakkides thtlaseks massiks.
Sega kalahakkliha juurde sibul, lahti klopitud munakollane,
vahukoor ja hakitud till.

Maitsesta soola ja musta pipraga.

Lase hakkmassil kiilmkapis pool tundi maitsestuda.
Vormi ovaalsed 1 cm paksused $nitslid ning paneeri need
riivsaias.

Prae kuumal pannil rohkes 6lis kuldseks.

Vajadusel jarelkiipseta ahjus 180 °C temperatuuril
valmimiseni.
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Ulesanne 2. Kirjuta lisandite retseptidele korrektne valmistamisjuhend ning valmista nende
jargi pearoa lisandid.

Keedetud somer riis

60 g pikateralist riisi
Vesi keetmiseks
sool

Kappari-tillikaste
(beSamellkastme baasil)

Besamell:
10 g void
10 g nisujahu
200 ml piima

Maitsepiima valmistamiseks
20 g mugulsibulat,
loorberileht, 1 tera nelki

10 g kappareid
sidrunimahla maitseks
varsket tilli

Ulesanne 3.

Planeeri pearoale 2 erineva tehnoloogiaga kddgiviljalisandit etteantud kéogiviljadest
arvestusega, et kokku peab lisandeid 1 portsjonile olema vahemalt 150 g.

Kirjuta lisandite retseptidele korrektne valmistamisjuhend ning valmista nende jargi pearoa
lisandid
Lisandite jaoks kasutada olevad koogiviljad :

150 g porgandit

100 g pastinaaki

50 g suvikorvitsat

50 g punast paprikat

60 g kiilmutatud ube

Lisaks on kasutada voi, vahukoor ja koogis olevad maitseained.
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KOogiviljalisand 1: ..........coooiiiiiiiiiiiiiiie e (nimetus)

Koogiviljalisand 2: ............ccuiiiiii e (nimetus)

Ulesanne 4. Planeeri oma tédaeg, kui t6o algus kédgis on kell ............... ja
serveerimine kell ...................

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

Katepesu. To0koha puhastus, ettevalmistus,
toovahendite ja toidukauba komplekteerimine.

Toiduvalmistamise algus:

Oppevara on koostatud Euroopa Sotsiaalfondi meetme ,Kaasaegse ja uuendusliku 6ppevara
arendamine ja kasutuselevdtt” toetusel. Projekt nr 2014-2020.1.03.21-0311




Praetaldrikute soojendamine

Serveerimine

Puhastustood
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Ulesanne 5. Analiiiisi tdnast tundi ja anna oma tédle hinnang.

Tana hindan oma t66d praktilises tunnis jargmiselt:
Kriteerium Hinne P6hjendus
(0-5)

Kalahakksnitsli valimus ja maitse

Kaste

SOmera riisi valimus
ja maitse

Koogiviljalisandite valimus ja maitse

Serveerimine kokku, roa valimus

T66 planeerimine

Opetaja hinnang:
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