20. 03. 2020 Gastronomia w praktyce- zajecia praktyczne

Numer lekcji 197-198 temat Charakterystyka przekasek z seréw. Zakaski z sera zimne to: korki
zakaski gorace to; suflety, fondue, ser smazony panierowany, paluszki serowe.

Korki — mini zakaski bez dodatkéw pieczywa. W sktad wchodzi ser podpuszczkowy, topiony. Na
czastki sera naktada sie potéwki orzechéw, zwinietg wedline, korniszony, sliwki z octu.

Prosze podaé przepis na przekaske goraca z sera.

Numer lekcji 199- 200 temat Zakaski z jaj. Podaj przepis, wykonaj i przeslij zdjecia wykonanej
potrawy.

Numer lekcji 201- 202 temat Asortyment przekgsek z miesa i podrobéw. Mozna je podzieli¢ na;
zakaski z miesa surowego, galaretki miesne, miesa w galarecie, miesa w zimnych sosach, zakaski z
wedlin.

Prosze wykonac ulubiong przekgske z miesa i podrobdw.



