Pohikastmed: besamellkaste, panna cotta, maasika-coulis

Tunni eesmark:

1. Valge pohikastme ehk besamellkastme valmistamine.
2. BeSamellkastmest tuletatud kastmete valmistamine.
3. Plreekastme ehk coulis valmistamine.

4. LehtZelatiini kasutamine ja panna cotta valmistamine

Valge pohikaste ehk besamellkaste (sauce béchamel)

Maitsepiim: 1. Koorija tiikelda sibul

300 ml piim 2. Pane kdik maitseained koos piimaga kastrulisse ja kuumuta
30 g mugulsibul keemiseni.

1 tk loorberileht 3. Tosta tulelt ja lase kaane all 30 min maitsestuda.

4 tk must terapipar 4. Kurna maitseained vilja.

1 tk nelk

Blanc roux 24: 1. Kuumuta vdid ja nisujahu kastrulis keskmisel kuumusel, kuni jahu
12 g voi muutub teraliseks ja on labi kiipsenud.

12 g nisujahu Jahu varvus ei muutu, jaab valgeks - blanc roux.
BesSamellkaste: 1. Lisaroux-le algul pool maitsepiima, sega korralikult kuni kaste
Blanc roux 24 pakseneb. Seejarel lisa Glejaanud piim.

300 ml maitsepiim 2. Keeda kastet nérgas kuumuses umbes 10 minutit.

sool 3. Maitsesta soolaga.

Valge pohikastme ehk besamellkastme tuletised

Valge sinepikaste: 1. Tosta vaiksesse kastrulisse % valmistatud beSamellkastet.
100 ml besamellkaste 2. Kuumuta keemiseni ja maitsesta sinepiga.
sinep 3. Vajadusel lisa konsistentsi parandamiseks vedelikku.
(jahu paisub seistes ja kaste muutub paksemaks!)
Valge tilli-sidrunikaste: 1. Tosta vaiksesse kastrulisse % valmistatud beSamellkastet.
100 ml beSamellkaste 2. Pese ja kuivata tillilehed. Haki hasti peeneks.
varske till 3. Lisa kuumale kastmele hakitud till, veidi riivitud sidrunikoort ja -
sidrunimahl mahla.
riivitud sidrunikoor

Kastmete serveerimine:

1. Allesjaanud % valge pGhikaste ja valge sinepikaste serveeri vdikestes kaussides.
2. Tilli-sidrunikaste serveeri prae lisandina.
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Praetud kalafilee vokitud koogiviljadega — 1 portsjon

Tooraine Valmistamine
Praetud kalafilee: 1. Klopi kanamuna koos 1 tl kiilma veega Ghtlaseks.
120 g valge kalafilee 2. Maitsesta kalafilee modlemalt poolt soola ja pipraga.
nisujahu 3. Paneeri kalafilee nisujahus, lahtiklopitud munas ja uuesti
0,5 tk kanamuna M nisujahus (kolmekordne paneering).
10 ml vesi 4. Kuumuta pannil toidudli ja prae kala mdlemalt poolt
sool kuldpruuniks.
must pipar NB! Paneeritud tooted praetakse rohkes rasvas!
toidudli praadimiseks
Vokitud kéogiviljad: 1. Eeltootle koogivili.
50 g varske kapsas 2. Tikelda koogivili julienne-ribadeks.
50 g suvikorvits 3. Kuumuta kdogiviljad valmimise jarjekorras vaheses kuumas 6lis
30 g porgand kiiresti labi.
50 g paprika
20-30 g porrulauk
toidudli praadimiseks
sool
Serveerimine: 1. Tosta eelsoojendatud praetaldrikule kuhjana vokitud kddgiviljad.
varske till 2. Aseta koogiviljadele praetud kala.
(sidrun) 3. Lisa valge tilli-sidrunikaste.
4. Kaunista varske tilli ja sidruniga.

Panna cotta maasika-piireekastmega (maasika-coulis) — 1 portsjon

Tooraine Valmistamine
Panna cotta: 1. Pane Zelatiinileht kiilma veega likku.
50 ml rodsk koor 35% 2. Pane r&6sk koor ja suhkrut paksupd&hjalisse potti. Kuumuta
50 ml rodsk koor 10% segades keemiseni. TOsta tulelt.
10 g suhkur 3. Maitsesta vanilliga.
vanillipasta 4. Lisa kuivakspressitud leotatud Zelatiinilehed ning sega kuni
1 g lehtZelatiin Zelatiin on lahustunud.
5. Vala panna cotta magustoiduvormi. Pane jahutuskappi

tarretuma.
Maasika-coulis: 1. Sulata maasikad
50 g kiilmutatud maasikas 2. Pireesta maasikad suhkruga.
7 g suhkur 3. Maitsesta soovi korral tdiendavalt sidrunimahlaga.
(sidrunimahl)
Serveerimine: 1. Serveerimisel kalla tarretunud panna cottale maasika-coulis.
varske mint Kaunista varske miindiga.
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Tooplaan. Toitude valmistamiseks on aega 2,5 tundi.
Reasta tegevused loogilises jarjekorras 30 min sammuga. Planeeri vajalikud to6vahendid.

Tegevused: toovahendite komplekteerimine, toorainete kaalumine, blanx roux valmistamine, kala
maitsestamine ja paneerimine, maasika-coulis, maitsepiim, valge p&hikaste, Zelatiini leotamine,
pearoa serveerimine ja kaunistamine, taldriku soojendamine, panna cotta kooresegu valmistamine,
koogiviljade vokkimine, panna cotta jahutuskappi, kastmete serveerimine, sinepikastme
valmistamine, tilli-sidrunikastme valmistamine, vokikéogiviljade eelté6tlemine, kala praadimine,
desserdi serveerimine ja kaunistamine.

10.15 Laualapp.
Kandik toorainete komplekteerimiseks.

10.45

11.15

11.45

12.15

12.45 | Pearoog ja dessert lauas.
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Hinnang (2-5) valmistatud toitudele koos pohjendusega:

besamellkaste (pShikaste)

valge sinepikaste

valge tilli-sidrunikaste

praetud kalafilee

koogiviljavokk

panna cotta

maasika-coulis

Tunnit6o analiiis (tookorraldus, tegevuste ajastamine, hiigieen, toiduvalmistamise tehnikad):

1. Millega jaid téanases tunnis rahule? Miks?

2. Mida oma ko0gitdos peaksid parandama? Miks?
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