Pohikastmed: gratineerimiskaste, vanillikaste
Tunni eesmark:

1. Blanc roux, blond roux, brun roux valmistamine.
2. Gratineerimiskastme valmistamine, gratineeritud kdogiviljad.
3. Vanillikastme valmistamine. Purukook vanillikastmega.

Blanc, blond ja brun roux

Blanc roux 40: 1. Sulata kastrulis voi.
20 g voi 2. Lisa nisujahu ja kuumuta segades keskmisel kuumusel
20 g nisujahu teralise konsistentsini. Jahu varvus ei muutu. Umbes 5 min.
Blond roux 40: 1. Sulata voi.
20 g voi 2. Lisa nisujahu ja kuumuta segades keskmisel kuumusel
20 g nisujahu kollaka varvuse ja pahklildhna tekkimiseni. Umbes 10 min.
Brun roux 40: 1. Sulata kastrulis voi.
20 g voi 2. Lisa nisujahu ja kuumuta segades keskmisel kuumusel
20 g nisujahu helepruuni varvuseni. Umbes 15-20 min.
Serveeri Gihel taldikul 1 spl blanc roux, 1 spl blond roux, 1 spl brun roux

Gratineerimiskaste

blond roux 40

200 ml hele puljong
30 ml roosk koor
30 g juust

30 g suitsupeekon

Eemalda peekonilt kamar ja tiikelda 5 mm kuubikuteks.
Prae peekon.

Riivi juust.

Valmista hele pohikaste valmistatud blond roux’ga.
Lisa r66sk koor, praetud peekon ja riivitud juust. Sega.
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Gratineeritud koogiviljad

40 g porgand 1. Pese ja puhasta koogiviljad.

40 g varske kapsas 2. Tukelda lillkapsas ja brokoli disikuteks.

40 g lillkapsas 3. Porgand ja nuikapsas tlikelda kangideks.

40 g brokoli 4. Blanseeri kdogiviljad poolpehmeks, 1-2 min. Kurna.
40 g nuikapsas 5. Lisa ribadeks tikeldatud varske kapsas.

varske till 6. Maitsesta soola ja hakitud Urtidega.

varske petersell 7. Aseta koogiviljad 1/6 GN-ndusse. Vala peale

gratineerimiskaste.

8. Kipseta 180 °C juures umbes 20 minutit, kuni kaste
hakkab pruunistuma.

Serveeri eelsoojendatud praetaldrikul. Kaunista portsjon maitserohelisega.
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Rabarberi-purukook vanillikastmega — 2 portsjonit

Purutaigen: 1. Sega kausis jahu, suhkur ja sool. Vala kuivained I6ikelauale.
80 g nisujahu 2. Lisa tukeldatud kiilm vdi ja haki noaga peeneks puruks.
20 g suhkur 3. Tosta % purust kaussi - puistepuru koogi peale.
0,5 tl vanillisuhkur 4. Ulejadnud 2/3 puru suru kiipsetuspaberiga vooderdatud
50 g kiilm vGi vormi pdhjale (GN 1/9).
sool
Keedis: 1. Pese, koori ja tiikelda dunad ning rabarber.
75 g rabarber 2. Pane rabarber, dunad, suhkur ja vesi kastrulisse.
100 g dun 3. Keeda tasasel tulele kuni dunad on pehmed.
20 g suhkur
2 spl vesi
(0,5 tl kartulitarklis) Tarklist lisa, kui keedis on liiga vedel. Kuumuta paksenemiseni.
Kook 1. Tosta vormi pohja pandud purutaignale keedis.
2. Puista keedisele (ihtlase kihina allesjaanud % puru.
3. Kipseta 200 °C ahjus umbes 30 min, kuni kook on
kuldpruun.
Vanillikaste
[Tooraine  [valmistamine |
150 ml piim 1. Kuumuta piim, vanillipasta ja 1 spl suhkrut tasasel tulel
25 g suhkur keema.

0,5 tl vanillipasta
2 tk munakollane

Klopi munakollased tlejdanud suhkruga lahti, ara vahusta.
Vala pidevalt segades % kuuma piima munakollase hulka.
Vala piima-munasegu kastrulisse allesjaanud piima juurde.
Kuumuta segu ettevaatlikult paksenemiseni (kuni 82 °C).
Sega pidevalt puulusika voi silikoonspaatliga mooda kastruli
pohija.

6. Kurna kaste labi sGela metallkaussi ja jahuta. Aeg-ajalt sega.
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Tooplaan. Toitude valmistamiseks on aega 2,5 tundi.

10.15 Laualapp.
Kandik toorainete komplekteerimiseks.

10.45

11.15

11.45

12.15

12.45

Pearoog ja dessert lauas.

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




Kirjelda 3 roux erinevusi

blanc roux

blond roux

brun roux

Hinnang (2-5) valmistatud toitudele koos pohjendusega:

gratineeritud koogiviljad

purukook

vanillikaste
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