Supid ja puljongid: kalapuljong, selge kalasupp ja johvikatarretis
Tunni eesmark:

1. Kalapuljongi keetmine
2. Kalasupi keetmine
3. Tarretise valmistamine, Zelatiini kasutamine

Kalapuljong
500 g kalasupikogu 1. Eemalda vajadusel kala peal I6pused ja silmad.
800 ml vesi 2. Pese supikogu kilma veega.
60 g maitsekoogiviljad - 3. Aseta supikogu potti ja vala peale kilm vesi.
mugulsibul, pastinaak, 4, Kuumuta kiiresti keemiseni. Riisu vaht.
porgand (koiki vordsetes 5. Alanda kuumus madalaks. Riisu veel kogu tekkiv vaht.
kogustes) 6. Pese, puhasta ja tiikelda maitsekddgiviljad. Lisa puljongile koos
loorberileht tillivartega ja keeda tasasel tulel umbes 30 min.
must terapipar 7. Lisa virtsid ja keeda veel umbes 15 min.
tillivarred 8. Kurna puljong labi tiheda sdela.

Selge kalasupp — 1 portsjon

60 g Iohefilee
40 g kartul

Tikelda kala 1,5 cm kuubikuteks, pane kiilmkappi.

Puhasta ja pese koogiviljad.

20 g mugulsibul Tukelda kartul kangideks, porgand, sibul ja porru ribadeks

30 g porgand Kuumuta tikeldatud maitsekdogiviljad vois - alusta porgandist ja
20 g porru mugulsibulast, viimasena lisa porru.
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300 ml kalapuljong 5. Aseta keevasse kalapuljongisse kartul ja keeda poolpehmeks.
5 g toidudli 6. Lisa koogiviljad, lase keema tdusta
sool 7. Lisa kalatlikid, keeda 3—5 minutit.

8.

varske till (hakitud)

Maitsesta I6plikult.

Serveerimine:

Serveerimisel puista peale hakitud varsket tilli.
Serveerimistemperatuur 75 °C.

Allikas: https://eatsmarter.com/recipes/fast-fish-soup
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https://eatsmarter.com/recipes/fast-fish-soup

Johvikatarretis kohupiimavahuga — 2 portsjonit

vanilliekstrakt

Tarretis: 1. Paisuta Zelatiin kiilmas vees.
75 g johvikad 2. Suru johvikad I3bi sdela, marjakestad pane koos veega keema. Keeda
3 dl vesi paar minutit ja kurna.
50 g suhkur 3. Lisa vedelikule suhkur ja kuumuta keemiseni, siis lisa johvikamahl ja
8 g Zelatiin (puru) vesivannil sulatatud Zelatiin. Sega. Kontrolli maitset.

4. Vala segu magustoidupokaalidesse ja aseta jahutuskappi tarduma.
Kohupiimavaht: 1. Vahusta vahukoor suhkru ja vanilliga pehmeks vahuks.
50 g vahukoor 2. Lisa kohupiim ja vahusta veel veidi.
30 g kohupiim 3. Serveeri tarretis kohupiimavahuga.
20 g suhkur Nipp: Kui tarretis on kergelt tardunud, void pritsida kohupiimavahu labi

pritskoti osaliselt tarretise sisse.
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Allikas: https://restaurantpatch.ru/et/zhele-iz-klubniki-s-zhelatinom-i-smetanoi-zhele-smetano-

klubnichnoe
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Tooplaan 30 minutilise sammuga. Toitude valmistamiseks on aega 2,5 tundi.

Tookoha ettevalmistus. Laualapp

Tooraine kaalumine. GN1/3 todvahendite aluseks
Kandik toorainete komplekteerimiseks
GN1/9....... tk toorainete kaalumiseks

Tookoha vahekoristus.
Toitude serveerimine.

Hinnang oma tanasele t66 planeerimisele ja to6korraldusele kdogis skaalal 2-5 on .......cccceceeverneeneee

2 - Minu t66laud oli pidevalt korratu, ei joudnud pesta ndusid ning toidud ei joudnud digeks ajaks
valmis

3 - Minu téo6laud oli vahepeal korratu, jdudsin pesta moned ndud ning toidud ei jdudnud Gigeks ajaks
valmis

4 - Minu toolaud oli vahepeal korratu, jGudsin pesta enamik ndudest, joudsin toidud digeks ajaks
valmis

5 - Minu té6laud oli pidevalt korras, nGud pestud ja joudsin toidu Sigeks ajaks valmis
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Hinda oma valmistatud toite skaalal 2-5

Hindamiskriteeriumid sGnastame koos (praktilisele tunnile eelnevas pesatunnis)

Valimus:

Kriteerium Vilimus / pohjendus

Maitse / pohjendus

puljong

kalasupp

johvikatarretis

Eneseanaliiiis:

Tanases tunnis dnnestus:
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