Supid ja puljongid: koogiviljapuljong, minestrone supp, leivasupp,
jogurtitarretis
Tunni eesmark:

1. Koogiviljapuljongi keetmine
2. Minestrone supi keetmine

3. Jogurtitarretise valmistamine
4. Leivasupi keetmine

Koéogiviljapuljong — 500 ml

75 g mugulsibul 1. Puhasta ja pese kdogiviljad.

70 g porgand 2. Tukelda kdik koogiviljad ja seened vaikesteks tikkideks.
5 g kllslauk 3. Kuumuta kodgivilju ja seeni poti pdhjas toidudlis 2—3 minutit. Ara
50 g apteegitill pruunista!

50 g varsseller 4, Lisa kilm vesi. Kuumuta kiiresti keemiseni, riisu vaht.
30 g juurpetersell 5. Keeda madalal temperatuuril umbes tund.

50 g porrulauk 6. Lisa maitseained ja keeda veel umbes 30 minutit.

30 g Sampinjon 7. Lase puljongil umbes 10 minutit selgida ja kurna.

40 g toidudli

700 ml vesi

petersellivarred

must terapipar

Minestrone supp — 2 portsjonit
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50 g suitsupeekon 1. Pese, puhasta ja koori kéogiviljad.

60 g porgand 2. Tukelda koogiviljad 5 mm kuubikuteks, kapsas ruutudeks, kidslauk
20 g mugulsibul haki peeneks.

2 g kliaslauk 3. Eemalda suitsupeekonilt kamar. Tiikelda kuubikuteks.

25 g varske kapsas 4. Kuumuta poti pShjas 06li, lisa suitsupeekon ja pruunista.

20 g tomatipasta 5. Lisa sibul, kiitslauk, porgand ja kapsas. Kuumuta labi.

20 g sarvekesed 6. Lisa tomatipasta. Kuumuta labi.

20 g kilmutatud herned 7. Lisa puljong ja keeda kuni kapsas on poolpehme.

400 ml puljong 8. Lisa sarvekesed ja keeda valmimiseni.

toidudli praadimiseks 9. Lisa kiilmutatud herned ja kuumuta supp veel kord keemiseni.
sool 10. Maitsesta I6plikult.

10 g Forte juust 11. Riivi juust.
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Leivasupp - 1 portsjon

60 g Rehe rukkileib 1. Murra leib vaiksemateks tiikkideks. Pane koos vee ja suhkruga
100 ml vesi potti.

30 g suhkur 2. Kuumuta keemiseni ja keeda tasasel tulel, kuni suhkur on

30 g tume Sokolaad sulanud ja leib pehme.

jahvatatud kaneel 3. Pireeri kuum leivasupp saumikseriga tUhtlaseks.

4. Lisa kuumale segule vaikeste tiikkidena Sokolaad. Sega kuni
Sokolaad on sulanud.

5. Maitsesta kaneeliga ja lisa vajadusel veel suhkrut.

6. Jahuta.

Serveerimiseks 7. Serveeri leivasupp kilma piimaga.

100 ml piim

Vaarika-jogurtitarretis — 1 portsjon

20 g kilmutatud vaarikad 1. Paisuta Zelatiin kiilmas vees.
20 g suhkur 2. Kuumuta potis vaarikad ja suhkur kuni suhkur on sulanud.
125 ml maitsestamata jogurt Jahuta.
4 g zelatiin 3. Lisa jogurt ja kontrolli maitset.
25 ml vesi 4. Sulata Zelatiin vesivannil ja jahuta veidi.
5. Tempereeri Zelatiin ettevaatlikult jogurti hulka.
6. Vala segu magustoidupokaali ja aseta jahutuskappi.
Kaunistuseks 7. Serveerimisel kaunista vaarikate ja melissiga.
10 g vaarikad
varske meliss
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Tooplaan 30 minutiliste etappidena. 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.
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1. Hinnang minestrone supile skaalal 1-5

enda hinnang

Opetaja

2. Hinnang leivasupile skaalal 1-5

enda hinnang

Opetaja

3. Hinnang jogurtitarretisele skaalal 1-5

hinnang

Opetaja

Eneseanaliiiis:

Tanases tunnis dnnestus:
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