Przedmiot: PRZYGOTOWANIE DAŃ 			Klasa: II A

Nauczyciel: mgr inż. Agnieszka Bisztyga-Pawłowska
Przedmiot: Przygotowanie dań (7 h/ tydzień)
Data: 29.10.2020-30.10.2020 (3 h)
Temat: - Sporządzanie wywarów mięsnych (2 h)
	- Sporządzanie wywarów mięsno-warzywnych (1 h)
Kontakt: n.a.pawlowska@ptz.edu.pl

Zapoznaj się z materiałem i obejrzyj filmik
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	„Wywar z kości jako podstawa zup”

	Składniki:
2 l wody, 25 dag warzyw mieszanych, 25 - 50 dag kości, 1.5 - 2 dag soli.

Sposób wykonania:
    Kruche kości wołowe lub cielęce opłukać starannie, drobno porąbać, zalać zimną wodą, podgotować. Oczyścić warzywa szczoteczką pod bieżącą wodą, oskrobać, opłukać, większe sztuki przekrajać, włożyć da podgotowanych kości, posolić i gotować. Gdy resztki mięsa przy kości ugotują się, wywar odcedzić, połączyć z głównym składnikiem i zupę podprawić. Drobne resztki mięsa pokrajać, włożyć do zupy. Gdy jest ich więcej, można je zużyć jako nadzienie do pierogów, naleśników itp.
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Link do filmiku: 
https://www.youtube.com/watch?v=BA6kVwtWH8s
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o +SKEADNIKI- Sprawdzone

Przepisy Kulinarne

* cebula - 1 sztuka * marchew - 2 sztuki * 561 do smaku
* czosnek - 2 zabki. * pieprz ziarna - 5 sztuk * tymianek - 2 gafazki Krok po Kroku
* goidziki -7 szuk * por- 1 szuka * woda - 2 ltry

* korzeri pietruszi - 1s2tuks  * seler naciowy -2 fodygi * ziele angielskie - 3 stuki -

iScie laurowe - 2 sztuki * skrzydetka kurczaka - 1/2 kg

*PRZYGOTOWANIE- £

Cebule oczyéécie z lupin i whilcie w nia gozdziki (1). Zioka najlepiej zwiaza¢ nitka, wtedy bedzie
Wa fatwiej i szybciej je usunaé z wywaru (2). Oczyszczone migso zaleicie je zimna woda powyzej
23 cm i doprowadicie do zagotowania sie wody (3).
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REKLANA

Staranie usuficie pojawiajace si¢ na powierzchni szumowiny- bardzo dobrym pomyslem  jest
réwniez wymiana wody na nowa ( goraca) i umycie gamka (4), dodaicie sél (5) i od tego
momentu gotujcie wywar na bardzo delikatnym ogniu. W miedzy czasie dodajcie do wywaru
przygotowane i oczyszczone warzywa (6).

u ﬂ
Dodajcie réwniez przyprawy (7) oraz zioka (8). Gotujcie wywar do momentu Kiedy stanie sie
intensywny w smaku. Sprawdzcie i doprawdie wywar do smaku (9).

i ——

Aby wywar byt czysty, przefiltrujcie go przez sitko (10), nastepnie poczekajcie, az wywar bedzie
zimny (11) i zbierzcie z jego powierzchni thuszcz (12).
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4.2.1. Material nauczania

Do produkcji zup uzywane sa wywary otrzymywane z réznorodnych surowcéw: migsa,
migsa i warzyw, migsa i kodci, kosci, drobiu, ryb, grzybéw, warzyw, owocéw, a takze
wykorzystuje si¢ mleko.

Wywary migsne, kostne, z migsa i ko$ci

Do sporzadzania wywaréw migsnych, kostnych, z migsa i kosci uzywa si¢ migsa
gorszego gatunku, takze poprzerastanego blonami, Sciggnami, warstwami thuszezu, z ko$émi
lub samych kosci pozostalych po wyluzowaniu migsa np. czg$¢ lopatki, Zeberka, mostek,
kosci. Czas gotowania migsa zalezy od rodzaju, wieku i stopnia odzywienia zwierzgcia. Kosci
gotujq si¢ znacznie dluzej i podczas sporzadzania wywaru kostno-migsnego najpierw nalezy
gotowac kosci, a migso dodac ok. 2 godziny przed zakofczeniem gotowania.

Podczas gotowania migsa i kosci do wywaru przechodza substancje wyciggowe,
skladniki mineralne, biatka i tluszcze. Ich ilo$¢ zalezy od czasu gotowania, temperatury
gotowania, wielkosci kawatkéw, stosunku migsa do ilosci plynu, czgéci tuszy. Kolejnosé
przechodzenia poszczeg6lnych skladnikéw jest nastgpujaca: bialka rozpuszczalne (albuminy),
sktadniki mineralne, substancje wyciagowe. Na koncu do wywaru przechodzi Zzelatyna,
powstala na skutek hydrolizy kolagenu pod wplywem temperatury.

Podczas gotowania wywaréw z migsa lub kosci nalezy przestrzega¢ pewnych zasad,
umozliwiajacych uzyskanie warto$ciowych wywaréw:

— migso powinno by¢ rozdrobnione, aby jak najwigksza jego powierzchnia miala
bezposredni kontakt z woda,
— gotowanie wywaru nalezy rozpoczyna¢ od wody zimnej i wolno doprowadzi¢ do
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migso powinno by¢ rozdrobnione, aby jak najwigksza jego powierzchnia miala
bezposredni kontakt z woda,

gotowanie wywaru nalezy rozpoczyna¢ od wody zimnej i wolno doprowadzi¢ do
zagotowania,

dla pelnego wyekstrahowania skladnikéw smakowo-zapachowych wywar powinien by¢
gotowany na matym ogniu (ok. 90°C), wolowy ok. 4-6 godzin, z drobiu i cielgciny
ok. 2 godzin, zryb 1 godzing,

gotowanie przy silnym wrzeniu utrudnia przeplyw substancji z migsa do wywaru
wskutek denaturacji bialek na powierzchni migsa,

warzywa do wywaru dodaje si¢ ok. 30-40 minut przed koncem gotowania,

po zakonczeniu gotowania wywar nalezy szybko ochlodzi¢ do 3-4°C,

wywary z kosci sa mniej wartoSciowe pod wzglgdem odzywczym niz migsne, ale
zawieraja duzo Zelatyny, powstalej z rozpadu kolagenu kostnego - osseiny,

wywary kostne zawieraja wigcej zemulgowanego tluszczu, sa mniej klarowne i maja
gorsze cechy sensoryczne,

odtluszczanie wywaru polega na usunigciu z jego powierzchni thuszezu jaki wydzielit sig
z migsa podczas gotowania,

jezeli konieczne jest klarowanie wywaru to przeprowadza si¢ je za pomoca biatka jaja
rozbitego z zimnym wywarem i powoli ogrzewa si¢ t¢ mieszaning az do wrzenia,
wéwczas biatko koaguluje, zabiera czasteczki powodujace zmetnienie i unosi si¢ na
powierzchni, a po przefiltrowaniu uzyskuje si¢ klarowny wywar,

jezeli konieczne jest uzyskanie wywaru intensywnie zabarwionego, to migso, kosci lub
wloszczyzng przed gotowaniem nalezy zrumieni¢ na patelni lub w piekarniku.




