PRACOWNIA GASTRONOMICZNA CZ.1

1. Nazwij ziola.
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2. Nazwij przyprawy.

4. Wymien 3 jadalne kwiaty pikantne.

5. Wymien 3 jadalne kwiaty stodkie.

6. Nazwij narzedzie i opisz czynnos¢, ktorg nim wykonujesz. W jakim celu stosujesz to narzedzie?
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Pesto bazyliowe Wykonanie:
loéé Orzechy zrumieni¢ na suchej patelni lub w piekarniku.
SHLCUES [T Lo Wszystkie skfadniki utrze¢ w blenderze lub mozdzierzu
Czosnek purée zabek 3 do konsystencji pasty. W razie potrzeby doda¢ wigcej
oliwy. Pesto bazyliowe idealnie smakuje z dowolnym
Bazylia Swieza yzka 1-2 makaronem.
Parmezan starty szklanka 12 Or/zec.hy wloskie musza by¢ pozbawione zewnetrznej
skorki.
Orzechy pinii/wloskie | szklanka 1/3
Oliwa extra vergine lyzka 5
Sok z cytryny lyzka 1
SO, czarny pieprz - do smaku

Narzedzia pracy: patelnia, blender lub mozdzierz, tyzka stolowa duza, szklanka, naczynia do oceny
organoleptyczne;j.

Zielona salsa ,,Salsa Verde” Wykonanie:

Gesta mieszanka posiekanych ziét i kaparéw z oliwg. Ziota umyg¢,
osuszy¢ 1 posiekaé. Kapary odsaczy¢ z zalewy i rozdrobni¢ na
Natka pietruszki | szklanka | 1/3 |mniejsze kawalki, czosnek oczyscic i posiekac. Sktadniki doktadnie
polaczy¢ i zmieszac z oliwa.

Szczypiorek szklanka | 1/3 | Uwaga: mozna dodaé wiecej oliwy.

Salsa Verde to idealny dodatek do grillowanych i pieczonych ryb,

Surowce J.m. Ilosé

Bazylia szklanka | 1/3 ! : ,
potraw z kurczaka, miesa zwierzat rzeznych, makaronu.
Mieta szklanka | 1/3
Kapary szklanka | 1/3
Oliwa szklanka | 1/3
Czosnek zabek 2

Narzedzia pracy: deska zielona, néz z ,brodg”, sito, miski réznej wielkosci, tyzki kuchenne - 2 szt., tyzka
stofowa duza, naczynia do oceny organoleptycznej, recznik papierowy.

Swiderki (paluszki) zkminem Wykonanie:
rzymskim Ciasto rozlozy¢ i pociaé na paski o szerokosci 1 cm 1 dtugosé
,. | ok.5 cm. Nastepnie posmarowaé mlekiem, posypac sola, kmi-
Surowce [, Hos¢ | .., rzymskim i skreci¢ swiderki. Paluszki ulozy¢ na blasze
Ciasto francuskie kg 0,30 | Wylozonej papierem do pieczenia ciasta i piec w temperatu-
rze ok. 200°C przez ok. 5—7 minut do zlotego koloru.
Mleko szklanka | % | Ciasteczka serwowaé do zup czystych.
Mielony kmin rzymski | lyzka 5 Uwaga: Swiderki doskonale smakujg z czarnuszkg oraz seza-
mem.
Sdl tyzka 1

Narzedzia pracy: stolnica, néz z ,brods”, pedzel, miska do mleka, blacha, papier do pieczenia ciasta.
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Pasta Tahini* Wykonanie:

Ziarno sezamowe uprazy¢ na suchej patelni, nie przypali¢. W mozdzierzu
utrze¢ ziarno na gtadky mase stopniowo dodajac oliwe. Paste przetozy¢ do
stoikéw, przechowywaé w lodéwce. Podawacé jako przyprawe, np. do ugoto-
wanych warzyw, do past jajecznych, do zup, kanapek.

Uwaga: warto przygotowaé dwie pasty: jedng z jasnego sezamu, a drugg
z czarnego.

Surowce | J.m. | Ilosé

Sezambialy | g 250

Oliwa lyzka | 6

Narzedzia pracy: patelnia, fopatka do patelni, mozdzierz, tyzka stolowa duza, naczynia do oceny orga-
noleptycznej, stoiczki 2 szt. — objetosé 150 g.

Liscie szalwii w ciescie nalesnikowym Wykonanie:

Sporzadzi¢ ciasto nale$nikowe: jajko, piwo,
midd i sél dokladnie potaczyé, dodaé stopnio-
Lidcie szalwii szt. 20 wo przesiang make, mieszacé trzepaczka rézgo-
wa. Ciasto powinno mie¢ konsystencje gestej
$mietany. Odstawi¢ w chlodne miejsce na oko-
Maka pszenna do oprészenia lyzka 1 fo 15 minut. Liscie szalwii umy¢, osuszy¢ recz-
nikiem papierowym, oprdszy¢ maka, zanurza¢

Surowce J.m. Ilosé

Maka pszenna lyzka 3

Jajo szt. 1 ., .7 .

w ciedcie, smazy¢ na zloty kolor w glebokim,
Piwo jasne szklanka 1/2 dobrze rozgrzanym tluszczu.
Misd lyreczka ) Podawac¢ z dodatkiem dzemu, np. z czarnej po-

rzeczki, pigwy czy zurawiny.
Sdl - do smaku | Uwaga: liscie szalwii mozna zastapié, np. kwia-
tami bzu czarnego badz akacji.

Olej rzepakowy ml 250

Narzedzia pracy: trzepaczka rézgowa, rondel, tyzka cedzakowa, sito, miski réznej wielkosci, tyzka stoto-
wa duza, naczynia do oceny organoleptycznej, recznik papierowy.

Konfitura z platkéw dzikiej rézy Wykonanie: o _
Platki rézy zebra¢ w stoneczny dzien, przebraé, przeptukaé zimng
Surowce J.m. Iogé woda, wysuszy¢ na reczniku papierowym, obciaé biale, gorzkie kon-

cowki platkéw. Zagotowaé wode, dodaé ptatki rézy, gotowaé krétko,
do ponownego wrzenia wody. Doda¢ cukier i sok z cytryny, gotowaé
Cukier bialy g 500 na wolnym ogniu okoto godziny. Goracg wlozy¢ do stoiczkéw, za-
krecié¢, pozostawi¢ do ostygniecia.

Uwaga: dla wzmocnienia smaku i aromatu mozna dodaé 3-4 goz-
Woda ml soo | dziki.

Platki r6zy g 500

Sok z cytryny | lyzka 4

Narzedzia pracy: deska zielona, néz jarzyniak, sito, miski réznej wielkosci, garnek, tyzka kuchenna, tyzka
stotowa duza, naczynia do oceny organoleptycznej, stoiczki o objetosci 120-150 ml, recznik papierowy.

Przyprawy takie jak: bazylia, tymianek, kminek, majeranek czy mieta sprawig,
ze nawet z reguly ciezkostrawna potrawa bedzie bardziej lekkostrawna.

* Pasta tahini (inaczej tahinia) — Huszcz otrzymany w wyniku ucierania, ugniatania lub mielenia ziarna sezamu (najczgsciej prazonego). Jest podstawowym
dodatkiem do humusu, a takze przyprawq do wielu potraw.
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Warto wiedzieé:

Swieze owoce to zZrédlo cennych substancji odzywczych (witamina C, witaminy z grupy B, sktad-
niki mineralne, proste cukrowce: glukoza i fruktoza, kawasy organiczne, blonnik, bialka [orzechy],
pektyny), a takze gwarancja pysznego smaku. Korzystnie wplywaja na nasze zdrowie i urode. Regu-
larnie spozywane sprzyjaja odtruwaniu organizmu, poprawiaj3 przemiane materii.

Podzial owocow ze wzgledu na cechy uzytkowe

Cechy uzytkowe owocéw wspélne Owoce

Ziarnkowe: gniazdo nasienne, ktdre sktada sie

. . . ablka, gruszki, pigwy
z 5 komoér, a w kazdej komorze 2-3 ziarenka. J +8 d3
Pestkowe: wewngtrz owocu znajduje sie pestka, Sliwki, wisnie, czeresnie, morele, brzoskwinie,
owoc ma soczysty miazsz i delikatng cienka skorke. nektarynki
Jagodowe: nasiona zawieszone w migzszu
wewnatrz owocow. Truskawki i poziomki to tzw. Truskawki, maliny, porzeczki, agrest, jagody,
owoce rzekome, maliny i jezyny to tzw. zbiorowe winogrona, poziomki, boréwki, Zzurawiny

pestkowce. Wszystkie owoce s3 bardzo nietrwale

Winogrona, cytryny, pomarancze, pomelo,
mandarynki, banany, ananasy, liczi, arbuzy,
mango, figi, karambole, daktyle, kiwi, ananasy,

Poludniowe (tropikalne): s3 dostepne caly rok,
importowane z krajéw o cieplym klimacie, np.
Hiszpania, Grecja, Portugalia, Wiochy.

granaty, opuncja, papja
Suche (orzechy): czescig jadalng sg nasiona Orzechy wloskie, laskowe, arachidowe, kokosowe,
znajdujace sie wewnatrz zdrewnialej, niejadalnej pekany, nerkowce, migdaly, kasztany, nasiona
owocni. piniowe

Kasztany, nasiona piniowe, glég, czarny bez,

Dziko rosnace . .
jarzebina, morwa, czeremcha

Podstawowy asortyment potraw i napojéw z owocow: suréwki owocowe, kompoty, napoje owo-
cowe, Zzupy owocowe, sosy owocowe, kisiele owocowe, galaretki owocowe, suflety owocowe, musy
owocowe, kremy, sorbety owocowe, lody owocowe, owoce pieczone, zapiekane i flambirowane.

Przetwory owocowe: dzemy, marmolady, powidla, konfitury, przeciery owocowe, galaretki,
soki, nektary, owoce suszone, owoce kandyzowane, owoce w syropie, kompoty, owoce mrozone,
owoce kiszone.

Bakalie — niektére owoce potudniowe w stanie suszonym, nadajgce sie do bezposredniego spo-
zycia, np. daktyle (owoc palmy daktylowej), figi, rodzynki (suszone winogrona).

Alergeny o ktérych nalezy informowac konsumentéw to takze orzechy: migdaly, orzechy lasko-
we, orzechy wloskie, orzechy nerkoweca, orzechy pekan, orzechy brazylijskie, pistacje/orzech pista-
cjowy, orzechy makadamia i produkty pochodne, orzeszki ziemne i produkty pochodne.

Zesty — skorka cytruséw bez bialego miekiszu otarta z owocu nozem zesterem lub skrojona
z owocu zwyklym nozem i pokrojona w paseczki — element dekoracyjny i aromatyzujacy.

Wskazowki:

» Wyciskajac cytrusy pamietaj, by przed przekrojeniem zrolowacé je dlonig po blacie.

P Patrzac na pomarancze fatwo rozpoznaé, czy majg one pestki czy nie. Pomarancza z charaktery-
stycznym ,pepkiem” na szczycie owocu, nie bedzie miala pestek.




