Dzień dobry, moi drodzy, dziś nasza ostatnia wspólna lekcja. 






Lekcja
Temat: Właściwości wiążące i zagęszczające jaj. 

Właściwości wiążące: wiązanie polega na sklejaniu składników mas podczas obróbki cieplnej na skutek denaturacji białek, które ścinając się, wiążą ze sobą składniki. Konsystencja gotowej potrawy jest zwarta, ścisła, nierozsypująca się. 

Właściwości zagęszczające: proces zagęszczania potraw jajami przeprowadza się w temperaturze max 70oC, w wyższej następuje wytrącanie białek. W trakcie zagęszczania następuje koagulacja i tworzenie zolu.
Kochani i tyle na dziś i w ogóle w tym roku szkolnym. 

Życzę wam spokojnych, bezpiecznych i po prostu udanych wakacji. 

Pozdrawiam, Pani Dorota(  
