Dzień dobry kochani, będziemy omawiać dalej temat związany z owocami. 

Pamiętajcie że do zeszytu przepisujecie to, co na czerwono.






Lekcja

Temat: Potrawy i napoje z owoców i przetworów owocowych.

1. Soki i napoje: otrzymywane z surowych owoców, mają dużą wartość odżywczą.

a) Soki powinny być świeżo wyciśnięte i nie przechowywane zbyt długo, ponieważ dostęp światła i powietrza niszą ich właściwości. Soki owocowe przyprawia się cukrem, imbirem, cynamonem i curry.  

b) Napoje otrzymuje się z soków surowych lub klarowanych zagęszczonych przez dodanie odpowiedniej ilości wody (przegotowanej lub mineralnej). Dodatkami uzupełniającymi są, cukier, sok z cytryny, skórka z cytryny lub pomarańcza. 

      2.  Owoce: możemy podawać na surowo, w całości lub dzielone. Jako dodatki do 

           owoców deserowych, podajemy cukier puder, mleko, śmietankę lub bitą śmietanę. 

3. Surówki owocowe: sporządzane z jednego lub wielu gatunków rozdrobnionych owoców świeżych z dodatkiem cukru, soku z cytryny, wina, likieru. Do dekoracji używa się bitej śmietanki, owoców, bakalii, wiórków z czekolady. 
4. Kompoty: to zimne desery składające się z jednego lub kilku gatunków owoców świeżych, mrożonych, konserwowych, suszonych. Przygotowane dwoma sposobami: ugotowane w syropie lub zalane syropem z konserwy owoców mieszanych, świeżych i konserwowych. 
5. Kisiele: desery sporządzane z ugotowanych i przetartych owoców lub soków owocowych. Zagęszcza się je skrobią ziemniaczaną. 

6. Musy: delikatne, zestalone, napowietrzone desery z owoców surowych lub gotowanych w syropie, zmiksowanych i połączonych z bitą śmietanką lub białkiem i żelatyną. 
7. Galaretki: sporządzane z klarownych, słodkich, esencjonalnych wywarów z owoców lub soków owocowych zestalonych żelatyną. Owoce zalewa się wrzącą wodą, powoli gotuje a po przestudzeniu cedzi, słodzi i dodaje rozpuszczoną żelatynę (należy odczekać aż się zestali). 

8. Zupy: sporządza się z owoców świeżych, mrożonych lub suszonych. Całe lub rozdrobnione owoce zalewa się wrzącą wodą i powoli gotuje pod przykryciem, następnie przeciera, przelewa wywarem i dodaje przyprawy. Można podprawić śmietanką. Do zup podaje się słodkie grzanki, biszkopty, sucharki, kluski, makaron.

Należy pamiętać aby świeżych owoców kiwi, ananasów i fig nie dodawać do koktajli mlecznych i galaretek ponieważ się one gorzkie i źle żelują.
Kochanie nie daje wam dziś zadania, chce żebyście sobie to utrwalili + ostatnią lekcję o przetworach owocowych. 
