Eesti rahvuskook: soir, mulgipuder, karask, maitsevoi

Tunni eesmark:

Voi valmistamine ja pett
SGira valmistamine ja vadak
Karaski kiipsetamine

Mulgi pudru valmistamine
5. Paaristéd

PwnNPE

Praktilise tunni pikkus: 6 tundi

Toojuhis:

®

1. Loe labi sdira, mulgipudru, odrajahukaraski ja maitsevdi valmistamise tehnoloogia.
2. Koosta koos paarilisega tooplaan. Arvesta, et aega toitude valmistamiseks ja serveerimiseks on

kokku 2,5 tundi.

3. Valmista toidud ja serveeri vastavalt to6juhisele.

4. Taida tabel peti ja vadaku kohta.

5. Praktilise tunni I6pus tee puhastus- ja koristust66d kodgis ning anallilis toitude ja paarist6o

kohta.

SOIR

Nimetus ,,Soir” registreeriti 1. juuni 2021 Euroopa Liidu geograafilise tahisena.

160 g kohupiim maitsestamata
0,31 piim

20 g voi

1 kanamuna

% tl sool

% tl koomneid

(hakitud trdid)

1. Kuumuta piim keemiseni.

2. Lisa kohupiim, sega piimaga ja kuumuta massi ndrgal
kuumusel, kuni eraldub labipaistev vadak. (Ara iile kuumuta!).
3. Noruta mass soelal. NB ! Eraldunud vedelik on vadak. Vala
see klaasi.

4. Sulata kastrulis vdi, lisa kohupiimamass, kuumuta ja sega

pidevalt puulusikaga, kuni moodustub tihtlane sdirapall.
5. Lisa sdirale lahtiklopitud muna ja maitseained, sega
Uhtlaseks.

6. Kuumuta massi veel madalal temperatuuril 3—4 min.
7. Pane kuumutatud mass kaussi voi sGiravormi jahtuma.
8. Serveeri suupistena voi voileivakattena.
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MULGIPUDER - 2 portsjonit

400 g kartul 1. Koori kartulid, suured poolita ja pane soolaga maitsestatud vette
35 g odrakruup | keema.
350 ml vesi 2. Puista peale pestud (leotatud) ja norutatud odrakruubid.
100 g peekon 3. Keeda kaane all madalal kuumusel, kuni kruubid on pehmed.
(suitsuribi) 4. Sega puder puulusikaga lihtlaseks massiks. Maitsesta vajadusel
50 g mugulsibul | soolaga.
sool 5. Peekon tikelda 7 mm kuubikuteks ja prae nérgal kuumusel, kuni
toidudli peekon kergelt pruunistub.
6. Tlikeldatud sibul prae peekonirasvas kuldkollaseks.
7. Jaota puder taldrikutesse, portsjoni keskele tee siivend, millesse
tOsta peekonikuubikud ja praetud sibul.

ODRAJAHUKARASK - 1 vorm (1/3 GN)

100 g odrajahu 1. Eelsoojenda ahi 180 °C-ni.
50 g nisujahu 2. Sega kuivained omavahel.
1 tk kanamuna 3. Sega hapupiim, muna ja toidudli.
2,5 dl hapupiim 4. Sega kuivained kiiresti hapupiimaga. Ara sega liiga palju!
1 spl suhkrut 5. Vala taigen kohe ettevalmistatud vormi.
0,5 tl soola 6. Kiipsetada ahjus 180 °C 30—45 minutit, sdltuvalt tainakihi
1 tl soodat paksusest. Karask on valmis, kui see on kuldpruun.
1 spl toidudli 7. Lase jahtuda ja seejarel I6ika viiludeks.
8. Serveeri maitsevdi ja sdiraga.

MAITSEVOI
100 ml vahukoor 35% 1. Vahusta rddska koor, kuni tekivad piimarasva tukid ehk voi.
maitseroheline 2. Noruta sodelal.
kitslauk Eraldunud vedelik on voipiim ehk pett. Vala pett klaasi.
sinep 3. Lisa voile meeleparane maitset andev toiduaine ning sega
sool korralikult abi.

NB ! Maitseroheline pese, kuivata ja haki hasti peeneks.

NB ! Kiiislauk puhasta ja haki hasti peeneks.
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Tooplaan (paaristoo)
MiNU PAArIIING ON: oot ettt sre st ste st st e e s

Koosta koos paarilisega tooplaan 30 min sammuga.
Aega toitude valmistamiseks kokku 2,5 tundi.
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Taida tabel
Vordle tdana valmistatud toitude kdrvalsaadusena tekkinud petti ja vadakut.
Milliste toitude valmistamisel oleks voimalik kasutada petti ja vadakut?

pett ehk
vOipiim

vadak
kohupiima ja
juustu
valmistamisel
eralduv vedelik

Hinnang (2-5) valmistatud toitudele koos pohjendusega:

sOir

karask

maitsevoi

Mulgi puder

Tunni analiiiis:
Tanases tunnis Onnestus KOIZe PAremMIiNi: ............covoveeieieie ettt et ee b ete e e sraenbenaes

Tanast meeskonnatood paarilisega (lilesannete jaotamine, suhtlemine, teineteise abistamine jm)
hindan tana hindega .......... , SESt (PONJENAA): ... e e
Oma tdnast tookorraldust (isiklik hiigieen, tookoha korrashoid, ajagraafikust kinnipidamine)

hindan hindega............. , SESt (PONJENAA): ... e

Euroopa Ut Eent
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Toolehe selgitus opetajale

Opilased td6tavad paaris.

e Tunni esimene osa: Opetaja selgitab valmistatavate toitude tehnoloogia, dpilased
planeerivad t66 koogis (toolehel todplaani vorm, Ik 3).

e Tunni teine osa: Opilased valmistavad toidud ja serveerivad vastavalt etteantud ajakavale,
vajadusel 6petaja juhendamisel. T66 kaigus taidavad Opilased vadaku ja peti vérdlustabeli.

e Tunni kolmas osa: kdik dpilased degusteerivad ja hindavad kdiki valmistatud toite (to6lehel
toitude analliiisi tabel, Ik 4). Opetaja hindab k&ikide dpilaste toite ja annab tagasiside
toitudele.

e Tunni neljas osa: Gpilased teevad tunni anallilsi (to6lehel tunni analids, lk 4) ja teevad
puhastus- ja koristustood kdogis.
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