TUNNI EESMARGID

Jargida isiklikku hiigieeni ja to6ohutust ning korraldada oma to0 koogis.
Kalapuljongi keetmine.

Portsjontikilise kala praadimine.

Lisandite valmistamine portsjontiikilisele kalaroale.

vk wN e

Osaleda meeskonnaliikmena puhastus- ja korrastustéddel dppekdogis.

T6o6juhis
1. Loe labi toitude valmistamise tehnoloogiad.

2. T66 planeerimine — planeeri oma t66aeg ja vajalikud t66vahendid.
3. Valmista kalapuljong.
4. Valmista 2 portsjonit praetud portsjontiikilist kalarooga koos lisanditega, serveeri 1

portsjon dpetajale hindamiseks ja teine serveerimislauale.

5. Anallitisi oma tanast t66d vastavalt juhendile.

6. Praktilise tunni [dpus tee puhastus- ja koristustood kdogis vastavalt meeskonna
tooplaanile.

Ulesanne 1. Kirjuta kalapuljongi valmistamiseks vajaminevad toorained ja kalapuljongi
valmistuskaik.

Kalapuljong, 500 ml

Tooraine: Valmistamine:

Keetmise aeg:
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Ulesanne 2. Kirjuta lisandite retseptidele korrektne valmistamisjuhend ning valmista nende
jargi pearoa lisandid.

Risoto
2 portsjonit

90 g risotoriisi

20 g mugulsibulat
Praadimiseks oli

15 ml valget veini, soovi korral
20 g void

20 g parmesani

350 ml heledat puljongit
(tunnis keedetud kalapuljong)

Beurre blanc Mugulsibul: 3 mm brunoise
2 portsjonit Voi: 1-2 cm mirepoix

10 g mugulsibulat

30 ml valget veini

50 ml heledat puljongit
(tunnis keedetud kalapuljong)
1tl valget veinidadikat

30 ml vahukoort

50 g void
Marineeritud koodgiviljalisand Blan3eeri brokolidisikud al dente.
2 portsjonit LGika porgandid dhukesteks ribadeks v&i laastudeks. Vala

koogiviljadele peale kuum marinaad.
75 g porgandit
50 g brokolit
Marinaad:

1 spl suhkrut
1 spl dadikat
0,25 tl soola
100 ml vett

Praetud IGhefilee Vota tunni alguses stigavkiilmast vélja eelmisel tunnil
2 portsjonit pakendatud I6hefilee portsjontikid.

Lase kalal sulada ja prae nii, et nahk jadaks krobe.

2 x 120 g I6he portsjontlikki
Toidudli, sool
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Ulesanne 3.
Planeeri oma t60aeg, kui to6 algus kdogis on kell ............... ja serveerimine kell .........

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

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

Serveerimine

Puhastustood

Ulesanne 4.
Planeeri ja visanda oma valjastatav roog immargusele taldrikule. Serveeri roog nii nagu

joonisel.
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Ulesanne 5.
Analiisi tanast tundi ja anna oma tédle hinnang.
Tana hindan oma t66d praktilises tunnis jargmiselt:

Kriteerium Hinne | Pohjendus
(0-5)

Praetud kala valimus ja
maitse

Beurre blanc kastme
valimus, konsistents ja
maitse

Risoto valimus, konsistents
ja maitse

Koogiviljalisandi valimus ja
maitse

Serveerimine kokku, roa
valimus

TOO planeerimine

Opetaja hinnang:
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