19.03.2020 Gastronomia w praktyce — zajecia praktyczne

Numer lekcji 191 temat Rodzaje i charakterystyka przekgsek .

Numer lekcji 192 temat Charakterystyka przekgsek z warzyw.
Zakaski; 1) zimne 2) gorace.

Zakaski zimne s3 to dania lekkie i delikatne, do ktorych nadajg sie prawie wszystkie surowce. Podaje
sie je dobrze schtodzone na poczatku positku. Majg za zadanie zaostrzy¢ apetyt przez pikantny smak.
Porcje nie powinny by¢ zbyt duze. Z relatywnie drogich surowcdw; kawior, tosos, ostrygi, langusty. To
dania garmazeryjne, ktére nalezy przechowywac do 12 godzin w temp. 2-6 stopni Celcjusza.

Prosze podad rozne sposoby podawania zimnych zakgsek. Prosze przygotowac pétmisek z 8 rodzajami
kanapek, ustalajgc rodzaj dekoracji dla kazdej z nich i przestaé zdjecie.

Zakaski gorgce przyrzadza sie z ryb, skorupiakéw, matz, grzybéw i warzyw jako potraw lekkostrawne.
Mozna je przygotowywacd z surowcdw przeznaczonych do dan gtéwnych.

Numer lekcji 193- 196 temat klasyfikacja zakgsek; 1) z warzyw 2) grzybéw3)ziemniakdw4) seréw5) jaj
6) miesa 7) podrobdw 8)drobiu 9) ryb 10) owocéw morza

Sposob podawania zakasek gorgcych

1) Serwowanie w podpieczonych foremkach ciasta- torciki, tédeczki, paszteciki- napetnione
ragout z grzybow, miesa, drobiu, owocdéw morza z sosem.

2) Panierowana i frytowana masa- krokiety

3) Nadziewane placuszki- warzywa zanurza sie w ciescie, frytuje podaje z sosami.

4) Mate suflety — sos beszamelowy zageszczony zéttkiem zmieszany z rozdrobnionymi
warzywami i spulchniong piang napetniamy foremki i pieczemy.

5) Zapiekanki na kromkach biatego chleba (tost)

6) Zapiekanki w kokilkach

7) Pasztetowe kuleczki — pulpeciki

Prosze przygotowac dowolng zakgske goraca i przesta¢ zdjecie.



