TUNNI EESMARK

Jargida isiklikku hligieeni, té6ohutust ja korraldada oma t66d kdogis.

Terve kana tikeldamine jaotustikkideks.

Kiievi kotleti valmistamine -- vormimine, paneerimine ja frittimine.
Lisandite valmistamine — cous-cousi/ kuskussi valmistamine, koogiviljalisand.
Osaleda meekonna lilkmena puhastus- ja korrastustoodel dppekddgis.
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Too6juhis
1. Loe labi toitude valmistamise tehnoloogiad.

2.T6o planeerimine - planeeri oma todaeg ja vajalikud toévahendid.

3. Kaalu terve kana ning tiikelda etteantud jaotustiikkideks. Kaalu jaotustikid ning tdida tabel.

4. Valmista 2 portsjonit Kiievi kotleti lisanditega, serveeri 1 portsjon 0petajale hindamiseks ja teine
serveerimislauale.

5. Anallitisi oma tanast t60d vastavalt juhendile

6. Praktilise tunni IGpus tee puhastus- ja koristustood koogis vastavalt meeskonna téoplaanile.

Ulesanne 1. L3ika terve kana jaotustiikkideks ning kirjuta jaotustiikkide kaalud tabelisse.

Jaotustiikk kg Too iiks ndide millise toidu jaoks seda jaotustiikki kasutaksid

Terve kana

1 x rinnafilee nahata

1 x vaike filee
(sisefilee)

1 x taiskoib nahaga

1 x poolkoib nahaga

1 x kints kondi ja
nahaga

1 x konditustatud
kintsuliha nahata

1 x tiib

Karkass puljongiks

Ulesanne 2. Valmista retsepti jargi kanapuljong alles jaanud kana karkassist. Kirjuta puljongi valmistamise
juhend.

Kanapuljong

Kana karkass
1lvett

50 g porgandit
% sibulat

50 g varssellerit
Must terapipar,
loorber
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Ulesanne 3. Valmista ja serveeri 2 portsjonit: Kiievi kotlet, cous-cous ja kédgiviljalisand.

karkassist keedetud)
10 g void
Soola

Kiievi kotlet 1. Valmista roheline v6i, vormi sellest 2 vorstikest, aseta
2 portsjonit need kiilmikusse.
2. Vasarda fileed toidukile vahel, maitsesta.
250 g kanafilee 3. Keera tahkunud roheline voi esmalt vaikese filee sisse,
30 g void seejarel koos viimasega suure filee sisse.
4 g maitserohelist 4. Vormi korrektsed piklik-ovaalse kujuga kotletid.
Sool, must pipar 5. Paneeri kotletid jahus, munasegus ja riivsaias, aseta
40 g nisujahu kiilmikusse.
1 muna 6. Friteeri Kiievi kotletid kuldpruuni varvuseni ning kiipseta
60 g riivsaia ahjus ule.
200 ml toidudli frittimiseks
Cous-cous ehk kuskuss 1. Kuumuta puljong keema, vala see kohe cous-cousile peale.
2 portsjonit Kata kaanega ja jata 20 minutiks seisma.
2. Sega paisunud couscous ettevaatlikult kahvliga lahti, lisa
60 g cous-cous sulatatud voi.
140 ml kanapuljongit (kana 3. Kontrolli maitset, vajadusel lisa soola.

Kirjuta koogiviljawoki retseptile korrektne valmistamise juhend.

Koogiviljawok
2 portsjonit
80 g paprikat (puhas kaal)

50 g tirgi uba
100 g Hiina kapsast

Ulesanne 4. Planeeri ja visanda Kiievi kotleti serveerimine.
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................. ja serveerimine kell

Tooplaan ja to6vahendite planeerimine 30 min sammuga. Aega toiduvalmistamiseks 2,5 tundi.

Kellaaeg Tegevus

Vajaminevad toovahendid

Sissejuhatus.
Tooraine kaalumine. Mise en place.

Valmistan maitsevdi ja panen kiilmkappi
tahkuma.

Kana tiikeldamine. Panen puljongi keema.

Kaalumine ja tédlehe taitmine - Ulesanne 1.

Serveerin toidu.
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Ulesanne 6. Analiiiisi tinast tundi ja anna enesehinnang.

Tana hindan oma t66d praktilises tunnis jargmiselt:

Kriteerium

Hinne
(0-5)

Pohjendus

Terve kana
tikeldamine

Kiievi kotleti
valimus ja maitse

Cous-cousi
valimus
ja maitse

Koogiviljalisandi
valimus ja maitse

Prae
serveerimine, roa
valimus

Oma tookoha
korrashoid ja
hlgieen

Opetaja hinnang:
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