TUNNI EESMARK

1. Jargidaisiklikku hiigieeni, t66ohutust ja korraldada oma t66d kdogis.
2. Terve vuti konditustamine.
3. Taidetud vuti valmistamine — vormimine ja grillimine.
4. Lisandite valmistamine — porgandipliree, kastme ja koogiviljalisandi valmistamine.
5. Osaleda meekonna liikkmena puhastus- ja korrastustéddel dppekdogis.
Ulesanne 1

Terve vuti konditustamine ning kirjuta jaotustiikkide kaalud tabelisse.

Jaotustiikk kg Too iiks ndide millise toidu jaoks seda jaotustiikki kasutaksid
Terve vutt

Konditustatud vutt

(puhastatud vutt)

Karkass puljongiks

Ulesanne 2

Valmista retsepti jargi vutipuljong alles jadnud karkassist. Kirjuta puljongi valmistamise juhend.

Vutipuljong

Pardi karkass
11lvett

30 g porgandit
20 g sibulat

30 g varssellerit
Must terapipar,
loorber

Ulesanne 3

Valmista ja serveeri 2 portsjonit: taidetud vutt, valge veini kaste, porgandipiiree ja koogiviljalisand.

Taidetud vutt Leota must ploom kuumas vees.

1 portsjonit Tikelda varsseller ja dun vaikesteks kuubikuteks ja kuumuta

Puhastatud vutt pannil vdis esmalt varsseller, siis lisa dun ja kuubikuteks
tukeldatud ploom. Kuumuta kdik labi ja lisa hakitud kreeka

Taidis vutile: pihklid.
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15 g must ploom
15 g varsseller
20 g Oun

5 g kreeka pahkel
5 g voi

Sool, pipar

Aseta puhastatud vutt nahaga allapoole I6ikelaiale ja maitsesta
puhastatud vutt soola ja pipraga. Aseta peale tdidis ning vormi
lind Ghtlaseks ja kinnita seljalt tikkudega. Kiipseta vutt ahjus
180°c kraadi juures umbes 20 minutit

Porgandipiiree

300 g porgand

50 ml vahukoor

% vaikese apelsini mahl ja
natuke riivitud apelsinikoort
sool

Koori porgand ja l0ika vaiksemaks. Keeda vees pehmeks. Kurna
enamus veest teise kaussi ja lisa vahukoor ja apelsinimahl.
Plreesta, lisa vajadusel veel keeduvett, et tulemus oleks siidine,
maitsesta soola ja riivitud apelsinikoorega.

Valge veini kaste
1 spl voi

30g sibul

varske tliimian
50 ml valge vein
50 ml hele puljong
40 ml vahukoor
Dijon sinep

Sulata v6i pannil ja prae selles sibulat ja tidmiani kuni sibul
muutub klaasjaks. Lisa valge vein ja redutseeri poole vérra. Lisa
vahukoor ja sinep, maitsesta soola ja vajadusel mone tilga
sidrunimahlaga. Kuumuta keemiseni. Kurna ja serveeri.

Kirjuta koogiviljalisandi retseptile tooraine ja valmistamise juhend, valides sobivad toorained
jargnevast loetelust: 150 g porgandit, 150 g peeti, 50 g ube, 50 g maisi

Tooraine Valmistamine

Ulesanne 4

Planeeri ja visanda tdidetud vuti serveerimine.

Oppevara on koostatud Euroopa Sotsiaalfondi meetme ,Kaasaegse ja uuendusliku
dppevara arendamine ja kasutuselevott® toetusel. Projekt nr 2014-2020.1.03.21-0311




Ulesanne 5
Planeeri oma t60aeg, kui t66 algus kdogis on kell .............. ja serveerimine kell ...................

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

Sissejuhatus.
Tooraine kaalumine. Mise en place.

Serveerin toidu.
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Ulesanne 6
Anallisi tanast tundi ja anna enesehinnang.

Tana hindan oma t606d praktilises tunnis jargmiselt:

Kriteerium Hinne | Pohjendus
(0-5)

Vuti konditustamine

Taidetud vuti valimus ja
maitse

Porgandipiiree valimus
ja maitse

Kastme valimus ja maitse

Koogiviljalisandi valimus
ja maitse

Prae serveerimine, roa
valimus

Oma tookoha korrashoid
ja hiigieen

Opetaja hinnang:
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