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Moi Drodzy©
Dzisiaj w dalszym ciggu wykonujemy potrawy z warzyw kapustnych.

Zapoznaijcie sie z normatywem surowcowym oraz sposobem wykonania , przygotujcie stanowisko
pracy, potrzebne skfadniki i wykonajcie zadanie zgodnie z technikg przygotowywania suréwek
dbajac o zasady pracy w kuchni, bezpieczenstwa i higieny pracy oraz zasady ppoz, a takze ochrony
Srodowiska.

Mitej pracy©

W razie pytan i watpliwosci prosze pisa¢ na moj adres stuzbowy anna.tomczak@soswdnr.pl lub

dzwonié¢ na méj numer.

Anna Tomczak

Temat: Sporzadzanie potraw z warzyw kapustnych.

Zasady gotowania warzyw:

e Gotuj w skorce z wyjatkiem warzyw przeznaczonych na wywar
e Warzywa wrzucaj do goracej wody/ gorgcego wywaru

e  Gotuj na matym ogniu

e Nie uzywaj do gotowania zbyt duzej ilosci wody

e  Gotuj krotko

e Gotuj matymi partiami

e Nie przetrzymuj ugotowanych warzyw w wodzie, w ktérej sie gotowaty
e Unikaj naczyn z uszkodzong emalig

o Nie réb przerw w trakcie przygotowywania warzyw

e Unikaj odgrzewania

e Uzywaj warzyw dobrej jakosci

e Warzyw mrozonych nie rozmrazaj przed gotowaniem



Zapoznaijcie sie z normatywem surowcowym i sposobem wykonania , Kapusty biatej zasmazanej” i

,Kapusty biatej gotowanej z miesem”

KAPUSTA BIAtA ZASMAZANA

Normatyw surowcowy

Wykonanie

1.

2.

Kapusta biata 600 g

Cebula20g

Ttuszcz ( wedzony boczek, stonina,
smalec)

Maka pszenna 10 g

Pieprz, sél do smaku

Kwasek cytrynowy, cukier do smaku

1. Przeprowadzi¢ obrébke wstepng warzyw
( kapuste poszatkowac, cebule pokroi¢ w
drobng kostke)

2. Kapuste poszatkowac z niewielkim
dodatkiem wody

3. Boczek lub stonine pokroi¢ w drobng
kostke, stopic¢ lub rozpusci¢ smalec

4. Na ttuszczu zrumienic cebule. Dodaé
make, zrumienié¢ na jasnoztoty kolor,
rozprowadzi¢ niewielka iloScig wody.
Potaczy¢ z ugotowana kapustg

5. Zagotowac. Doprawi¢ do smaku sola,
pieprzem, kwaskiem cytrynowym i
cukrem.

Jest to receptura na wykonanie 5 porgcji.

Wykonaj kolejne polecenia:

1.

Napisz jakich zasad bezpieczenstwa i higieny pracy musisz przestrzegaé przygotowujac

kapuste biatg zasmazang

Napisz jaki drobny sprzet i naczynia bedziesz potrzebowac , aby wykonaé obrdobke wstepng

brudng i czysta przygotowujac kapuste biatg zasmazang

Napisz jakiego sprzetu do pomiaru masy bedziesz potrzebowaé wykonujac to zadanie

Dobierz do sporzgdzonej potrawy zastawe stotowg i sztuéce.

Ocen smak, zapach i wyglad potrawy




6.

Przyslij zdjecie poszatkowanej kapusty, pokrojonej cebuli oraz catej ugotowanej potrawy —
zasmazanej kapusty biatej

KAPUSTA BIAtA GOTOWANA Z MIESEM

Normatyw surowcowy Wykonanie

1. Gtéwka kapusty okoto 1500 g 1. Mieso optukaé, pokroi¢ na kawatki,
osoli¢, oprészy¢ maka

2. Mieso wieprzowe 500 g 2. Mieso zrumieni¢ na ttuszczu, przetozy¢
do garnka

3. Cebulal00g 3. Na pozostatym ttuszczu ze smazenia
miesa zrumieni¢ cebule pokrojona w

4. Maka do zasmazki20 g plastry

4. WIlaé okoto 250 ml wody, dusi¢ pod
przykryciem do miekkosci

Maka do oprdszenia miesa 50 g 5. Kapuste poszatkowaé, dodac 250 ml
wody. Gotowa¢ bez przykrycia, po czym
Ttuszcz do zasmazki 20 g, ttuszcz do dodac podduszone mieso i przyprawy.
podsmazenia miesa 50 g Dalej gotowac pod przykryciem.
6. Przygotowac zasmazke: na rozgrzany
Sél, pieprz do smaku ttuszcz dodac make i zrumienié¢ , dodac
do kapusty

Receptura wykonania 5 porgcji.

1. Napisz jakich zasad bezpieczenstwa i higieny pracy musisz przestrzega¢ przygotowujac
kapuste biatg gotowang z miesem

2. Napisz jaki drobny sprzet i naczynia bedziesz potrzebowac , aby wykonaé obrébke
wstepng brudng i czystg przygotowujac kapuste biatg gotowang z miesem

3. Napisz jakiego sprzetu do pomiaru masy bedziesz potrzebowaé wykonujac to zadanie
4. Dobierz do sporzadzonej potrawy zastawe stotowg i sztuéce.

5. Ocen smak, zapach i wyglad potrawy




