26.03.2020 Gastronomia w praktyce- zajecia praktyczne

Numer lekcji 203-204 temat Asortyment przekgsek podawanych na ciepto i na zimno ryb i owocéw
morza. Zakaski zimne z ryb i $ledzi; z ryb gotowanych, smazonych, wedzonych, ze $ledzi. Zakaski
gorgce z ryb; zapiekanki z ryb.

Prosze wykonac ulubiong przekaske z ryb lub owocdw morza. Przeslij recepture i zdjecie.

Numer lekcji 205 temat Zasady sporzadzania i klarowania galaret. Warunki higieniczne podczas
produkcji galaret.

Na podstawie wiadomosci z technologii o substancjach powodujacych galaretowacenie ( kolagen i
pektyny) prosze przygotowac ulubiong potrawe z zastosowaniem galantyny nie korzystajgc z gotowej
zelatyny dostepnej w handlu.

Numer lekcji 206- 208 temat Rodzaje zup. Zasady sporzgdzania zup i zastosowanie dodatkdw. Podziat
zup ze wzgledu na konsystencje.

1) Ptynne — barszcz, rosot, pomidorowa, ogérkowa
2) Potptynne — ziemniaczana, kleik , krupnik, grochowa
3) Kremy- z zielonego groszku, pieczarek, selera

Prosze przygotowad roso6t z miesa zwierzat rzeznych wotowiny oraz drobiu. Przestrzegajac
nastepujacych zasad.

- aby otrzymaé esencjonalny rosét mieso nalezy gotowaé od zimnej wody. Wéweczas sktadniki
przejdg do wywaru. Sztuke miesa, ktérg chcielibysmy uzyé jako drugie danie lub na safatke
powinno sie wkfada¢ do gotujgcej wody co pozwala zachowa¢ wiekszg wartosé odzywczg miesa.
Rosét gotowac na bardzo matym ogniu. Pamietajgc aby po 30 minutach wyja¢ wioszczyzne i dréb.
Dzieki sprazeniu cebuli roséf otrzyma ztocisty kolor.



