Dzień dobry kochani, myślę, że świnkę (mięso wieprzowe) już macie utrwalone, dziś przechodzimy do krówki czyli mięsa wołowego.

Pamiętajcie że piszecie w zeszycie tylko to, co na czerwono.






Lekcja

Temat: Rozbiór półtuszy wołowej i półtuszy cielęcej. 

Na początek przypomnijcie sobie, co to jest półtusza i co to jest ćwierćtusza. 

W wołowinie jest dokładnie tak samo.

Rysujemy, lub drukujemy. 
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Zadanie

Na podstawię książki (strona 222-225), opisz w zeszycie części zasadnicze ćwierćtuszy wołowej ich elementy gastronomiczne i zastosowanie w gastronomii. 

Kochani tego jest znacznie więcej, szponder, rozbratel, antrykot, rostbef…..te nazwy są trudne ale koniecznie trzeba się ich nauczyć. 
Przechodzimy do rozbioru półtuszy cielęcej i znów rysujecie lub drukujecie. 
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Zadanie

Na podstawię książki (strona 226-227), opisz w zeszycie części zasadnicze półtuszy cielęcej 

ich elementy gastronomiczne i zastosowanie w gastronomii.
I tyle kochani, proszę się z tym zapoznać tak żeby wam się wszystko nie myliło.

Pozdrawiam (
