Opetaja juhis

e Valmista ette 4- ja meeskonna jaoks plakati alus (suurus Al).
e Prindivilja 4 veiseliha jaotustiikkide skeemi ilma nimedeta.
e  Prindi plakati jaotamiseks vdlja 4 komplekti jérgnevaid pealkirju.
e Kuumtéétlemisvottega sobivad sonad ja nende kirjeldus (plakatil tileval vasakul nurgas).
e Sobivad jaotustiikid (plakatil veise pildi kohal).
e Maitsestamine. (plakatil iileval paremal nurgas).
e Lisandid ja kastmed (plakatil veise saba pool &#).
e Ndited veiseliha toitudest, kus on kasutatud antud kuumtéé6tlemisvotet (plakatil veise
joonise all).
e  Prindi vilja téélehe I6pus olevad vdrviliste sonadega lehed ning l6ika ribadeks. Valmista
loosimiseks ette vdrvikoodid ( nt vdrvilised pallid, paberid, pliiatsid vms).
e Virvikoodid: punane- keetmisega seotud sénad, roheline- hautamisega seotud sonad,
sinine- kiipsetamisega seotud sonad, lilla- praadimisega seotud séna.
e Lugege koos Oppijatega IGbi 6ppija juhis, vajadusel prindi dppija juhis igale meeskonnale.
o Oppijad esitlevad plakatit teistele dppijatele.

Vajaminevad vahendid: 4 A1 suuruses paberilehte, liim, markerid, vdérvilisi pliiatseid.
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Toojuhis

1. Moodustage 4 meeskonda ja tdmmake loosiga ks varv. Lugege labi paberil olevad
sGnad/ laused.

2. Asetage A 1 suuruse horisontaalse plakati keskele veise jaotustiikkide skeem. Jaotage
pealkirjad Gpetaja juhiste jargi.

3. Asetage paberiribadel olevad s6nad/ laused sobivatesse kohtadesse ja taiendage vastavalt
Opitule.

Plakatil peab olema:
Kuumtootlemisvottega sobivad sonad ja nende kirjeldus.
e Siia kirjutage suurelt missuguse kuumtootlemisvottega on tegemist ning selle kirjeldus.
e Tooge vilja olulised punktid selle kuumtéotlemisvotte kasutamisel veiseliha puhul (nt aeg,
temperatuur, toiduainetes toimuvad muutused jne).
o Eeltootlusvotted mida selle kuumtootlemisvétte puhul veiseliha valmistades voib
kasutada, eeltdotlusvétte kirjeldus (v8ib olla ka joonis/ skeem vms).
Jaotustiikid, mille puhul seda kuumtéotlemisvotet kasutatakse
e Markige ara jaotustukid ka joonisel varvides need sama varvi mis on teie sdnad/ laused.
o Kleepige siia alla jaotustiikkide nimed ning iseloomustage neid.
Maitsestamine
e Kirjutage valja, millal toimub veiseliha maitsestamine antud kuumtdotlemisvétte puhul.
e Tooge valja veiselihaga sobivad Urdid, virtsid, maitseainete segud, marinaadid jms mida
selle kuumtoétlemisvotte puhul voiks kasutada.
Lisandid ja kastmed
e Tooge vilja selle kuumtootlemismeetodiga valmistatud veiseliha juurde sobivad lisandid.
e Vadhemalt 5 kddgiviljalisandit.
2 — 3 tarkliserikast lisandit.
e 2 -3 kastet.
Naited veiseliha toitudest, kus on kasutatud antud kuumtéotlemisvotet
e Tooge valja 5 naidet toitudest kus veiseliha valmistamiseks on kasutatud anud
kuumtootlemisvotet.
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Liha asetatakse kuuma vette, seSt.......coveveiievieiieiiinnennen
Liha ja kondid asetatakse kiilma vette, kui.....................
Liha keedetakse .......ccccceveereevvevnnennen. tukina, sest.............
Vaht eemaldatakse ......cccoooeoeiiiiiiiiiii e,
Maitsestamiseks sobivad ...........ccccovvriiiiiiiiiiineeee,
Maitsestamine toimub (millal?)........ccooevviieiiiiiiiiiin,
SOOI [iSataKSe ..covvviiiiiiiiiee e
Veiseliha keetmisaeg ......ccoevvvvviiiviiiiiiiiiiecic e,
Keedetud liha on valmis, KUi........ccoveuviivieiiiiiiiieiineen,
Valmis veiseliha [0igatakse......cccvveiiviviiiiiiiiiiiiieceenn,
Lihakeeduvedelik sobib........ccccooiiiiiiiiiiii,
Aba, kulg, koodid, rind, jalad, kaelatlikk, saba

Sauce bechamel baasil tuletatud kastmed

Sauce veloute baasil tuletatud kastmed
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...vaikesetukilisena, suuretukilisena, portsjontukilisena
Pruunistatakse.....coooeeiiiiiiiiiec e,
MaitsekOOgiviljad.......couviiveiiiiiiii e,
Maitsestamine toimub..........cccoieiiiiiiii e
Maitsestamiseks sobivad .......c...coovviiiiieiiiiiiiiiiiee e,
Hautamisevedelikuks...........ccouuuuiieriiiiiiiiiiee,
VOIrMIMINE oo
PikKimine ...coooveiee e,
RUIQA oo
Linarull .o
Kaste valmistatakse .....ccccoovviiiiiiiiiiii e,
Kastet tihendatakse ..........oerieeiieiiiiiii,
Hape aitab c..ooeeeeieee e
Veiseliha hautamise aeg......ccooevvvvveeiiviiiiinieecee e,
Turjaliha, aba, rinnaliha, seljatlikk, tagaosa lihased
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Maitsestamine toimub.......cccccvieei i,
Maitsestamiseks sobivad........cccccoveeeiiiiiiiiiiii,
Vormida voib ...ccoovveiiiii e,
Pikkimine/ pekkiming on.......cccoeeeeeeeeiiiiiiiiiiiieeeeeeeee
Ahjus temperatuuril.......cccooeeveiiiiiiiniiieee,
oo [ oY= [V =2
SOUS VIA@...ccccveviiieeeiieeiiiieee ettt evaiae e
JUS LI€ ONu.eeieeieeeeeeeeeeee ettt eeaas
JUS A€ FOti ONu.eevveeeieeeeeeee et
ROQSTE GQraVY ON ...cueeeeeeeeeeeeeeeeee et
Sauce espagnole...........ccooeeeueeiiiiiiieieeee e
Liha puhkamine tahendab.......cccccoooviiiiiiiin
Sisefilee, valisfilee, seljatiikk, kuljettkk, tagaosa lihased
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.................. portsjontukilisena

Maitsestamine toimub..........ccoiiiiiiiiini
Maitsestamiseks sobivad ............coooiiiiiiiiiiniii e,
REEEIIA e
KUPpSUSASTMEd .....uviiveiiiiei e
Sauce espagnole.............oeeeeeuiiiiiiiiiiiiiiiiiie e,
KGlm vOi Cafe de Paris ........cccoouueeieeeiiiiiiieiiiiieeiiiieeeennnn,
Punase veini Kaste ......cooeiviveiiiiiiiiieecee e,
SAUCE DEAINQISE ...t eeteae e,
Sisefilee, valisfilee, entrecote, flank steak

Liha puhkaming ..o,
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