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W tym tygodniu nalezy przypomniec sobie zasady gotowania warzyw zabarwio-
nych karotenem i betalainami. W czesci praktycznej wykonujecie — kazdy indy-
widualnie, ¢wiczenie marchew glazurowana i buraczki zasmazane. Zdjecie po-
trawy wraz z wykazem rodzaju obrébki wstepnej i cieplnej zastosowanej w ¢wi-
czeniach oraz odpowiedzi na podsumowanie ¢wiczen przesytamy do 05 maja
2020 do godz. 10°°. Mam do Was prosbe — przysytajcie czytelne prace.

UWAGA 07-go maja o godz. 11% napiszemy zdalng prace klasowa z dziatu mleko
i jaja. W tym czasie konieczny bedzie dla Was dostep do komputera, tabletu lub

smartfonu z dostepem do Internetu i duzo wiadomosci w gtowie @

Dziesie¢c minut wczesniej uruchamiacie link z instrukcjg obstugi http://tiny-
url.com/y905wvh7 nastepnie link do sprawdzianu www.joinmyquiz.com i wpisu-
jecie kod dostepu, ktéry otrzymacie bezposrednio przed sprawdzianem na gru-
pie klasowe]

KARTA PRACY Buraczki zasmazane
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Przygotuj potrawe zgodnie z podang nizej recepturg.

Receptura
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« buraki czerwone 500 g 1. Buraki umy¢, obraé, kazdy osobno zawingé w folig aluminiowa.
« masto40 g 2. Piec w temp. 180°C przez 1 godz. Ostudzié.
« sok z cytryny 20 ml 3. Zetrzed na tarce o duzych oczkach.
+ makalSg 4. Masto rozpusci¢ na patelni, dodaé make, podsmazyé (nie
« cukier10 g dopusci¢ do zmiany barwy) i dotozy¢ starte buraki.
« sél, pieprz do smaku 5. Podsmazad przez 10 min, co jaki$ czas mieszajgc.
6. Doprawi¢ sola, pieprzem, cukrem i sokiem z cytryny.
Podawac na ciepto jako dodatek do potraw z wieprzowiny, wotowi-
ny, drobiu ptywajacego.
L_WSKAZOWKA |
Buraczki przeznaczone do zasmazenia mozna réwniez ugotowac w skérce, a nastepnie zetrze¢ na tarce o drob-
nych oczkach.

__PODSUMOWANIE |

Podaj przyklad dania jarskiego, do ktérego mozna wykorzystac jako dodatek buraczki zasmazane.



http://tinyurl.com/y9o5wvh7
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KARTA PRACY Marchew glazurowana

Przygotuj potrawg zgodnie z podang ponizej receptura.
Receptura
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+ marchew 500 g . Marchew umy¢, obra¢, pokroi¢ wzdtuz na éwiartki / batony.
« cukier5 g . Tak przygotowana marchew gotowa¢ w osolonej wodzie

« miéd 40 g z dodatkiem cukru (5 g) i masta (10 g) przez 6-8 min.

» masto30 g . Na patelni rozpusci¢ masto, wymiesza¢ je z miodem.

+ s6l, pieprz, imbir do smaku . Dotozy¢ ugotowang marchew.

. Posypac imbirem, solg i pieprzem.

. Dusi¢, az glazura nabierze lekko bragzowego koloru.
Podawac zaraz po przygotowaniu.
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Napisz, w jakim celu do potraw z marchwi s dodawane miéd, cukier i masto.

Owocnej pracy @




