Tunni eesmark:

1. Poké kauss
2. Magus rullvoileib
3. Korrastustood dppekoogis

To6o6juhis

1. Loe labi toitude valmistamise tehnoloogiad.

2. Planeeri oma t00. Reasta to6etapid loogilises jarjekorras. Planeeri vajalikud to6vahendid.
3. Valmista toidud ning serveeri vastavalt Gpetaja juhistele.

4. Praktilise tunni I6pus tee puhastus- ja koristust66d kéogis ning valmistatud toitude ja oma t66 analidis.

Poké kauss. 2 portsjonit. Paarist66.

Tooraine

Valmistamine

Parlkuskuss:
50 g parlkuskuss

1.

Keeda parlkuskussi soolaga maitsestatud rohkes vees 12—14
minutit.

vesi 2. Kurna ja sega toidudliga. Jahuta.
% spl toidudli
Teriyaki-apelsinikaste kuskussile: | 1. Sega omavahel kausis vispliga teriyaki kaste, apelsini- ja
30 g teriyaki kaste laimimahl.
20 g apelsinimahl 2. Maitsesta musta pipraga.
0,25 tk laim
must pipar (purustatud)
Krevetid: 1. Sulata krevetid.
50 g kooritud kilmutatud krevetid | 2. Haki kiislauk, ingver ja tSilli hasti peeneks.
5 g kaiaslauk 3. Lisa mesija toidudli. Sega Uihtlaseks.
5 g ingver 4. Kuumuta pannil 6li. Lisa krevetid.
5 g tSillikaun 5. Lisa eelnevalt valmistatud maitseainete segu.
15 g mesi 6. Prae krevette 1-1,5 minutit.
25 ml toidudli 7. Maitsesta soolaga.
sool
Sriracha majoneesikaste: 1. Valmista majonees 1 munakollasest ja 100 ml &list. Maitsesta
60 g majonees (valmistame ise) sinepi, soola, pipra ja sidrunimahlaga.
Sriracha tsillikaste (punane) 2. Maitsesta taiendavalt sriracha, soja ja laimimahlaga.
sojakaste 3. Sadilita serveerimiseni kiilmkapis.
laimimahl
25 g jadsalatit 1. Pese ja kuivata salatilehed.
25 g spinatit 2. Tikelda lehed vaiksemaks.
% tk avokaado 1. Lo&ika avokaado noaga pooleks ja eemalda kivi.
(Ghe avokaado kaal 160-180 g) 2. Tee noa otsaga avokaado viljalihasse vertikaalsed sisseldiked
(koort labi ei 16ika) ja tdsta viljaliha supilusika abil valja.
3. Uhele portsjonile serveeri % avokaadot.
60 g varske kurk 1. Pese kurk ja tiikelda julienne .
40 g redis 1. Pese ja puhasta redis.
2. Loika redisest mandoliinriiviga 8hukesed viilud.
3. Aseta viilud serveerimiseni jadkilma vette.
4. Enne serveerimist kuivata majapidamispaberiga.
7 g koriander 1. Pese ja kuivata koriander, nopi lehed.
5 g seesamiseemned 1. Rosti seesamiseemneid kuival pannil kuldseks, 1-2 minutit.

Serveerimine:
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1. Aseta kausi pdhja parlkuskuss ning nirista peale teriyaki-apelsinikaste.
2. Lisa sektoritena grupeeritult teised komponendid, nii et k&ik oleksid ndha — tlikeldatud jaasalat,
spinat, kurk, redis ja avokaado. TGsta peale majoneesikaste. Viimaseks serveeri krevetid salatikausi

keskele.

3. Puista kurgi peale rostitud seesamiseemneid ja kaunista salat koriandrilehtedega.

Vaike magus voileib biskviitpohjal (nagu ,rullvéileib”). Paarist66.

Tooraine Valmistamine

Biskviittaigen: 1. Vahusta munad suhkruga tugevaks vahuks.

2 kanamuna 2. Soelu vahustatud munadele juurde nisujahu, kergelt segades (alt tles).

25 g suhkrut 3. Vala tainas 6hukese kihina klipsetuspaberiga kaetud ahjuplaadile. Vajadusel

20 g nisujahu

aita spaatliga Ghtlaseks siluda.

4. Kipseta 180 °C juures, kuni biskviit on kuldne, umbes 10 minutit.

5. Jahuta kiipsetatud biskviit, selleks kummuta valmis biskviit teisele, suhkruga
Ule puistatud kipsetuspaberile. Eemalda kiipsetamise ajal rullbiskviidi all
olnud paber, keera rulli ja lase biskviidil jahtuda.

Ounakeedis: 1. Koorijatlikelda dunad vaikesteks kuubikuteks, tdsta koos suhkruga
200 g dunu keedundusse.
40 g suhkrut 2. Keeda aeglasel tulel umbes 10 minutit, kuni saad laikiva tiheda keedise.

3. Jahuta enne biskviidile tdstmist.

Kohupiimavaht:

1. Vahusta vahukoor suhkruga pehmeks vahuks, sega juurde kohupiim ja

100 g vahukoor vanillisuhkur.

100 g kohupiim 2. Kasuta vahtu biskviidirulli kaunistamisel v6i biskviidi kihtide vahel.
20 g suhkrut

vanillisuhkrut

Varsked marjad: 1. Pese ja poolita marjad ning kasuta kaunistamisel.

20 g vaarikaid
25 g varskeid
mustikaid

Serveerimine:
1. Kata jahtunud biskviit keedisega ja kohupiimavahuga ning keera see rulli.
2. Puista rullbiskviidile suhkrut v&i tuhksuhkrut.
3. Kaunista varskete marjadega ja kohupiimavahuga.

NB! Biskviidi kasutamisel v6id olla loominguline, nt rédngaga saad ldigata immargused biskviidid, mida kihiti
asetades saad nagu ,kihilise vdileiva“.
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Tooplaan 30 min sammuga. Toitude valmistamiseks on aega 2 tundi.

Toitude serveerimine

NB! Enne serveerimist laud puhtaks, praetaldriku soojendamine ja poleerimine.
Degusteerimine, tagasiside, t66 anallilis. T66lehe I6petamine.

Oma tookoha ja kéogi puhastustood puhastusplaani alusel.

Tunni analiilis:

Kriteerium Maitse

Tekstuur Valimus

Poké kauss

magus rullvoileib
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