e Zakonczylismy , Wykorzystanie jaj w
gastronomii”’, w zwigzku z tym prosze
powtorzy¢ wiadomosci z tego tematu +
wiadomosci z klasy I .

® 19.05.2020 (wtorek) od godz. 08:00 do
godz. 14:30 bedzie udostepniony test.

® Po aktywacji testu otrzymacie, na maila,
kod dostepu, ktory trzeba bedzie wpisac po
wejsciu na strone www.testportal.pl



Temat: Mleko I przetwory

Prosze powtorzy¢ wiadomosci z mleka i przetworow
z klasy 1.

Przeczytaj temat z podrecznika strona 92 — 100
Zapoznaj sie z ponizszg prezentacjg

Sporzadz notatke

Naucz sie

Zdjecie z notatkg w zeszycie prosze przestac na
adres atolwinska@op.pl (zdjecie prosze robic tak,
zeby 1 zdjecie zawierato 2 strony zeszytu).

Czekam do 22 maja



narzedzia uo krojenia

»Tasak

‘*N6z do serow miekkich

*N6z do parmezanu
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narzedzia uo krojenia

= Strug




narzedzia 0o krojenia

= NOoz z waskim

ostrzem do

miekkich —

Serow | /\
= Noz sredniej
wielkoSci L. B

= NOz do

palrmezanu



narzedzia uo krojenia

= NOoz z dwoma uchwytami



narzedzia uo krojenia

= Krajacz
Sstrunowy




narzedzia uo krojenia _
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NOz strunowy







posoby krojenia

ROunD CHEESES SQuare CHEESES




SP0SOBY PODAWANIA

= Kompozycja powinna sktadac sie z 4-6
gatunkow

= Temperatura serow 16-18°C
= Sery odpowiednio pokrojone

= Dekoracja np. swiezymi owocami,
orzechami, figami, krakersami, bagietkami


















hodzace podcIas gotowania
mieka

= Na powierzchni tworzy sie kozuch /biatka
serwatkowe/

= Na dnie I sciankach tworzy sie przywarka /biatka/

= Obniza sie wartosc odzywcza w wyniku
wytrgcania biatek

= Straty witamin

= W mieku nadkwaszonym lub z dodatkiem,
niektorych owocow nastepuje koagulacja kazeiny

zmiany zac



zasady gotowania
mmilelka

= Gotowac w specjalnych garnkach z ptaszczem
wodnym

= Gotowac w Iilosci nie wiekszej niz 20 litrow
= Mieszac aby zapobiec przywieraniu

= Wlewac do garnka optukanego zimng wodg
/powstawanie przywarki/

= PrzechowywacC w nieprzezroczystych
naczyniach/straty witamin/

= Mleka UHT nie trzeba gotowac wystarczy
podgrzac
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zastosowanie

= bawarka




Kumys Mongolia - Mongotowie do
produkcji niskoprocentowego napoju
kumysu stosujg mleko. Kiedys gtownie
konskie, dzis tez krowie | owcze. Dawnigj
fermentacja odbywata sie we wstrzgsanych
podczas jazdy, skérzanych buktakach
przytroczonych do srodkdéw transportu, a
powstaty napd] o mocy okoto 2,5 proc. od
razu konsumowano. Dzis kumys robi sie w
plastikowych beczkach, a potem rozlewa do
butelek jak piwo

Kiedy Mongotowie opanowali w koncu
sztuke destylacji, z kumysu zaczeli
wytwarzaé¢ wodke - archi, majgcg okoto 30
proc. zawartosci alkoholu. Pije sie jg na
domowych biesiadach ze wspdlnegj,
krgzacej wsrdod gosci miseczki. Obowigzuje
przy tym specyficzna, zupetnie inna niz w
Polsce, zasada. U nas nie wypada nie
wypi¢ do konca, w Mongolii wrecz
przeciwnie - nie wolno wypi¢ wszystkiego
na raz. Spozywanie archi rozpoczyna
gospodarz i to on uzupetnia miseczke.



= Pierogi ruskie

esach.blogspot.com
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= Pierogi leniwe /twarog z dodatkiem ziemniakow
lub bez/




zastosnwanie

= Podrecznik strona 94

= Zupa nic
= Kisiel mleczny






