117) Technologia sporzadzania oraz ekspedycja potraw z surowcow zwierzecych- mleko i jego
przetwory.

Zmiany w mleku pod wptywem temperatury.

Zalezg od wysokosci temperatury i czasu jej dziatania. Temperatura powyzej 50 C powoduje
powstawanie kozucha, ktéry jest bardzo wartosciowy odzywczo. Przy wydtuzonym okresie
podgrzewania obniza sie jego wartos¢ odzywcza. Aby je ograniczy¢ nalezy ;

-optukaé zimng wodg garnek do gotowania
-mleko UHT nie gotowac chyba, ze wymaga tego proces technologiczny i natychmiast go zuzyé
- nie przechowywaé mleka w naczyniach przezroczystych, gdyz swiatto niszczy witamine B2.

Praca domowa ; Opowiedz na pytania na podstawie informacji z poprzednich wyktaddéw i obecnej
lekcji;

-Podaj réznice miedzy mlekiem surowym a spozywczym

- czy mleko UHT powinienes$ zagotowad przed podaniem do picia. Odpowiedz uzasadnij.
118) Technologia sporzadzania oraz ekspedycja potraw z jaj.

Zastosowanie jaj w technologii gastronomicznej.

-jajko po wiedensku- gotujemy 3 minuty we wrzatku- lekko Sciete biatko, z6ttko ptynne
-jajko na miekko- gotujemy 4-5 minut we wrzatku -Sciete biatko, z6ttko ptynne

-jajko mollet- gotujemy 5,5-6,5minut — $ciete biatko, z2éttko pétptynne

-jajko poszetowe- gotujemy 3-4 minuty- we wrzgtku z octem, Sciete biatko, zéttko ptynne.
Praca domowa; podaj sposoby podania trzech wybranych potraw z jaj gotowanych i smazonych
119) Technologia sporzadzania potraw z miesa zwierzat rzeznych.

Potrawy gotowane nalezy sporzadzac¢ wedtug nastepujacych zasad;

-mieso wktada¢ do wrzacej osolonej wody, gdy bedzie sporzgdzana potrawa z miesa gotowanego
jako danie zasadnicze

-mieso wktadaé¢ do zimnej wody gdy przeznaczone do sporzgdzania wywaru, rosotu,bulionu
- gotowac dtugo, wolno, ,,mrugajac”’

-nie szumowac(,,szumowiny”’ to biatka)

Potrawy smazone nalezy; -

-wktadac produkt na rozgrzany ttuszcz; smalec, oliwa te ktdre posiadajg wysoka temperature
rozktadu

Duszenie miesa;

-obsmazy¢ i dusi¢ w wodzie



Pieczenie miesa;

- obsmazy¢ lub obgotowaé mieso przed pieczeniem najpierw w temperaturze220C
potem180C

-podczas pieczenia skrapiamy wodg lub sosem

120-Technologia sporzgdzania potraw drobiu.

Zapoznaj sie z nastepujgcymi terminami;

Luzowanie, trybowanie- usuwanie kosci

Tranzerowanie- dzielenie na porcje

Tablerowanie-wyrabianie masy mielonej

Knel- masa mielona przez sito z dodatkiem smietany i tablerowanie

Kotlety pozarskie- mielona masa z cieleciny lub drobiu, panierowana podwdjnie- 2szt. na porcje
Sznycle ministerskie- mieso mielone w grzankach i bufce-1 szt. prostokatna, 1,5 cm $rednicy
Flambirowanie — polewanie alkoholem

121) Technologia sporzadzania potraw z podrobdw.

Watroby soli sie po usmazeniu aby nie stwardniaty i zachowaty soczystos¢. Mdzg , po obgotowaniu w
zakwaszonej wodzie smazy sie ze zrumieniong cebulg. Pod koniec smazenia dodaje jaja. Mozna
wykorzysta¢ jako farsz. Z zotgdkdéw sporzadza sie flaki. Z ozoréw dania gotowane lub duszone.

122) Technologia sporzadzania potraw z przetwordw miesnych.
Przetwory miesne to

1. pétprodukty miesne- mieso kulinarne, mielone, marynowane, panierowane, z nadzieniem
2. produkty miesne — wedliny, konserwy, wyroby garmazeryjne

Podaj potrawy z produktédw miesnych. Dobierz dodatki skrobiowe i warzywa do potraw
miesnych; gotowanych, pieczonych, smazonych,



