Kalatoidud. Praktiline t66 2. Raimede puhastamine ja raimepihvide
valmistamine

TUNNI EESMARGID

Jargida isiklikku hiigieeni ja to6ohutust ning ja korraldada oma t606 koogis.
Rdimede puhastamine.
Radimepihvide valmistamine pearoaks koos lisanditega.

e

Osaleda meeskonnaliikmena puhastus- ja korrastustéddel dppekdogis.

To66juhis
1. Loe labi toitude valmistamise tehnoloogiad.

2. T66 planeerimine - planeeri oma té6aeg ja vajalikud toovahendid.
3. Valmista 2 portsjonit kalahakksnitslit lisanditega, serveeri 1 portsjon Gpetajale hindamiseks ja teine

serveerimislauale.
4. Analiilsi oma tanast t66d vastavalt juhendile.

5. Praktilise tunni I6pus tee puhastus- ja koristust66d koogis vastavalt meekonna téoplaanile.

Ulesanne 1. Valmista retsepti jargi riimepihvid.

Raimepihvid 1.Kaalu vajalik tooraine

2p 2.Puhasta rdimed: eemalda sisikond, pea. Suru riimbad ndppude vahel
liblikfileedeks, eemalda saba ja selgroog.

Réim jahutatud, rookimata 300g | 3. Haki till peeneks.

Kanamuna 1 tk 4.Aseta pooled liblikfileed sinisele 16ikelauale nahad allapoole.

(Vesi 1-2 spl) 5.Maitsesta soola ja pipraga, puista peale hakitud tilli.

Nisujahu 30 g 6.Kata iga filee teise umbes samasuure fileega, nahaga (lespoole.
Must pipar 7.Paneeri saadud pihvid esmalt nisujahus, seejarel lahti klopitud munas
Varsketill2 g (muna-veesegus), I6puks riivsaias (v6i soovi korral uuesti jahus).
Riivsai50 g 8.Prae keskmiselt kuumal pannil vdaheses 6lis kuldseks.

Toidudli praadimiseks 50 g

Serveeri eelsoojendatud taldrikul 65 °C koos planeeritud lisanditega.
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Ulesanne 2. Kirjuta lisandite retseptidele korrektne valmistamisjuhend ning valmista nende jargi pearoa
lisandid.

Spinati-kartulipiiree
300 g kartulit

30 g spinatit

100 ml piima

20 g void

Soola

Madaroika kaste
(velouté baasil)

20 g void

20 g nisujahu

250 ml heledat puljongit
20 ml vahukoort
madardigast

varsket tilli

Ahjupeet

160 g peeti

maitsestamiseks palsamidadikat,
soola, toidudli

Klopitud kurgisalat

80 g varsket kurki

varsket tilli, soola, suhkrut
soovi korraal 3 % dadikat
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Ulesanne 3. Planeeri oma tddaeg, kui t66 algus kodgis on kell ............... ja serveerimine kell .............

Tooplaan ja to6vahendite planeerimine 30 min sammuga. Aega toiduvalmistamiseks 2 tundi.

Katepesu. Tookoha puhastus, ettevalmistus,
toovahendite ja toidukauba komplekteerimine.
Toiduvalmistamise algus:

Serveerimine

Puhastustood

Ulesanne 4. Planeeri ja visanda oma viljastatav roog immargusele taldrikule. Serveeri roog nii nagu joonisel.
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Ulesanne 5.

Anallisi tanast tundi ja anna oma té6le hinnang.
Tana hindan oma t66d praktilises tunnis jargmiselt:

Kriteerium

Hinne
(0-5)

Pohjendus

Raimepihvide valimus
ja maitse

Kaste

Kartuli — spinatipliree
valimus ja maitse

Koogiviljalisandite
valimus ja maitse

Serveerimine kokku,
roa valimus

TOO planeerimine

Opetaja hinnang:
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