TCT: 45
Tuần : 24  

                 CÁC PHƯƠNG PHÁP CHẾ BIẾN THỰC PHẨM (TT)
II/ Phương pháp chế biến thực phẩm không sử dụng nhiệt: 

  1/ Trộn dầu giấm: 

 - Là cách làm cho thực phẩm giảm bớt mùi vị chính ( thường là mùi hăng ) và ngấm các gia vị khác , tạo nên món ăn ngon miệng.

 * Quy trình thực hiện: 

  - Sử dụng các thực phẩm thực vật thích hợp,làm sạch.

  - Trộn thực phẩm với hỗn hợp dầu ăn + giấm + đường + muối và tiêu.

  - Trộn trước khi ăn khoảng 5 – 10 phút (để làm cho thực phẩm ngấm gia vị )

  - Trình bày đẹp sáng tạo.
 * Yêu cầu kỹ thuật:

  - Rau lá giữ độ tươi,trơn láng, không bị nát.

  - Vừa ăn,vị chua dịu,hơi mặn ngọt,béo.
      - Thơm mùi gia vị, không còn mùi hăng ban đầu.
2/ Trộn hỗn hợp:

    Pha trộn các thực phẩm đã được làm chín bằng các phương pháp khác,kết hợp nhiều loại gia vị tạo nên món ăn có giá trị dinh dưỡng cao.
 * Quy trình thực hiện:

  - Thực vật cắt thái phù hợp, ngâm nước muối 25%.
  - Rửa lại, vắt ráo.

  - Trộn nguyên liệu động vật,thực vật,gia vị.

  - Trình bày món ăn đẹp, sáng tạo.
 * Yêu cầu về kỹ thuật:

  - Giòn, ráo nước.

  - Vừa ăn, đủ vị chua, cay, mặn, ngọt.

  - Màu sắc thực phẩm trông đẹp,hấp dẫn.

Câu hỏi: 
1/ Gia đình em thường trộn dầu giấm với thực phẩm nào ?
2/ Yêu cầu kỹ thuật của món trộn ?
                                             ----------------------------------------------

TCT: 46

Tuần CM:24                 
 Thực hành:    TỈA HOA TRANG TRÍ MÓN ĂN TỪ MỘT SỐ LOẠI  
                                               RAU, CỦ , QUẢ.
I/ Giới thiệu về tỉa hoa trang trí món ăn:

Tỉa hoa là hình thức tỉa các loại rau,củ,quả tạo nên những bông hoa,mẫu vật muối chua,làm mứt trang trí món ăn,…làm tăng giá trị thẩm mỹ của món ăn, hấp dẫn bữa ăn.
1/ Nguyên liệu,dụng cụ tỉa hoa:

  a.Nguyên liệu: 

       Nguyên liệu: Các loại rau,củ,quả,hành lá,hành củ,ớt, tỏi,dưa chuột,cà chua…..

  b.Dụng cụ:

       - Dao bản to, mỏng.
       - Dao nhỏ, mũi nhọn.

       - Dao lam.

       - Kéo nhỏ, mũi nhọn.

       - Thau nhỏ…

 2/ Hình thức tỉa hoa:

       + Dạng phẳng.

       + Dạng nổi thành các loại hình khối.

       + Tạo hình hoa, lá…

II/ Thực hiện mẫu:

1/ Tỉa hoa hồng từ quả cà chua.

    - Dùng dao cắt ngang gần cuống quả nhưng để dính một phần.

    - Lạng phần vỏ dày 0,1 – 0,2 cm từ cuống theo dạng trôn ốc xung quanh quả cà chua để có một dãi dài.

    - Cuộn vòng từ dưới lên, phần cuống sẽ dùng làm đế.

III/ Thực hành: 

       Học sinh thực hành 

       GV nhận xét học sinh tỉa hoa đẹp .
Hướng dẫn học tập: 

     - Các em về nhà tập tỉa các mẫu GVđã hướng dẫn .

     - Chuẩn bị tiết sau : Thực hành : Tỉa hoa trang trí món ăn từ một số loại rau,củ,quả ( tt).

                                      -----------------------------------------

