TUNNI EESMARK

Jargida isiklikku hiigieeni ja to6ohutust ning ja korraldada oma t66 koogis.
Liha portsjontiikkide 16ikamine, vasardamine, vormimine ja paneerimine.
Liha praadimise praktiline t60 - Snitsel.

Lisandite valmistamine —Hasselbacki kartul, porgandipiiree, oa lisand
Kilma maitsevdi kapparitega (Cafe de Paris) valmistamine.

Osaleda meeskonnaliikmena puhastus- ja korrastustéddel dppekdogis.
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Toojuhis

1. Loe labi toitude valmistamise tehnoloogiad.
2. T6o planeerimine - planeeri oma to6daeg ja vajalikud téovahendid.
3. Valmista 2 portsjonit Snitslit lisanditega, serveeri 1 portsjon dpetajale hindamiseks ja

teine serveerimislauale.

4. Anallilisi oma tanast t66d vastavalt juhendile.
5. Praktilise tunni IGpus tee puhastus- ja koristustood koogis vastavalt meekonna tooplaanile.

Ulesanne 1. Valmista retsepti jargi $nitsel ja maitsevdi (Cafe de Paris)

Snitsel Valmistamine:
2 portsjonit 1. Kaalu vajalik tooraine.
2. Loika lihast 120 g (umbes 1 cm paksused) viilud
240 g sea valisfileed 3. Vasarda labi kile ja vormi ovaalseks.
Paneerimiseks 4. Maitsesta lihaviilud soola ja pipraga.
20 g nisujahu 5. Tee topeltpaneering
1 muna 6. Kuumuta pannil &li.
40 ml piima 7. Prae kuumal pannil 2 Snitslit mélemalt poolt kuldpruuniks.
40 g riivsaia 8. Vajadusel jarelkipseta ahjus.
toidudli (praadimiseks)
sool, must pipar

Maitsevoi kapparite ja Valmistamine:
sinepiga Cafe de Paris 1. Haki kapparid, petersell ja kiilislauk hasti peeneks.
2 portsjonit 2. Sega toasooja vdiga Uhtlaseks.
3. Maitsesta sinepi, Worcesteri kastme ja soolaga.
50 g void 4. Tee kahe lusika abil vdimassist kaks vordset knelli ja pane
5 g kappareid, kiilmkappi tahkuma.
5 g peterselli, 5. Serveeri kuumal 3nitslil.
5 g kldslauk
2 g sinepit
\Worcester’i kastet
Sool
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Ulesanne 2. Kirjuta lisandite retseptidele korrektne valmistamisjuhend ning valmista nende jargi

pearoa lisandid.

Hasselbacki kartul
2 portsjonit

200 g kartulit (2 tk
suuremat kartulit)
10 g void

Sool

10 g parmesani

Valmistamine:

Porgandipiiree
2 portsjonit

Retsept:

300 g porgandit
50 g void

Sool

maitseaineid)

muskaatpahklit (vm.

Valmistamine:

Tirgi oad
2 portsjonit

100 g turgi ube
10 g void

5 g kGiGslauku
Sool

Valmistamine:
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............... ja serveerimine kell

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

Tookoha puhastus ja komplekteerimine. kandik
Tooraine kaalumine ja vajalike toorainete asetamine | 1/9GN - ......... tk
kiilmkappi.

Pliit sooja.

Toiduvalmistamise algus

Serveerimine
Tookoha puhastus.
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Ulesanne 4. Analiiiisi tanast tundi ja anna oma tdéle hinnang.

Tana hindan oma t66d praktilises tunnis jargmiselt:

Kriteerium Hinne [P6hjendus
(0-5)

Snitslite valimus ja maitse

Hasselbacki kartulite
valimus ja maitse

Koogiviljalisandite valimus
ja maitse

Serveerimine,
roa valimus

Tookoha korrashoid

TGO planeerimine

Opetaja hinnang:
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