KUCHARZ TURNUS 2 klasa 2

nauczyciel: mgr inz. Beata Pienkowska

Lekcja 3: Technika gotowania i smazenia jaj. Asortyment potraw. Wykorzystanie wlasciwoSci
zageszczajacych jaj w technologii gastronomicznej.

1. Potrawy z jaj gotowanych, sposéb podania
2. Zmiany zachodzace podczas obrobki cieplnej jaj
3. Potrawy z jaj smazonych
4. Woykorzystanie wlasciwosci wigzacych jaj
Ad 1
Nazwa Czas Konsystencja Zastosowanie
gotowania | Biatko Zottko
w min
Jaja po 3-4 Lekko Scigte, Plynne Sniadanie.
wiedensku galaretowate Podawane w wygrzanym, szklanym
naczyniu na podstawie talerzyka, z
mastem.
Jajko na 3-4 Sciete lekko Ptynne Sniadanie.
mickko Podaje si¢ w jajecznikach na podstawie
talerzyka. Gdy sa 2 na porcje, drugie
zawija si¢ w serwetke, aby nie ostyglo
Jajana 4-5 Scicte Potptynne | Sniadanie, drugie danie obiadowe z
poéttwardo ostrym sosem lub jarzynami w sosie.
(mollet)
Jajanatwardo |7-8 Scicte Scicte Zakaski, dodatek do zup, pasty
Jaja poszetowe |3-4 Scicte Ptynne Podawane na grzankach, zapiekane pod

(w koszulkach)

sosami, w galarecie, z ostrym sosem lub z
jarzynami w sosie.

Spos6b wykonania:
= Jaja na migkko gotujemy od wrzacej wody (czas mierzymy od ponownego zagotowania)
= Jaja po wiedensku (w szklance)

1 sposob:

gotujemy jajka na migkko, obieramy ze skorupki i wktadamy do szklanki, szklank¢ wktadamy do
naczynia z goracg woda, dodajemy kawalek masta, zieleniny, przyprawy

2 sposob

wybijamy jaja do szklanki i wstawiamy do cieptej tazni wodnej, dodajemy masto i dodatki

= jajaw koszulkach
gotujemy wode z dodatkiem soli i octu, jaja wybijamy na talerzyk, a nastepnie wlewamy do lekko
gotujacej si¢ wody

Ad 2

e koagulacja biatka (staje si¢ nierozpuszczalne), galaretowacenie (przejscie zolu w zel) a
nastepnie zestalenie (50-55°C- biatko, 60-70 °C- zo6ttko)
e zmiana konsystencji i barwy (biatka, zottka)
o rozklad biatek (zbyt dtugie ogrzewanie- na powierzchni zottka sinozielony nalot,
nieprzyjemny zapach- wydzielajacy sie z biatek siarkowodor taczy si¢ z zelazem z zottka i
powstaje siarczek zelazowy)
e parowanie wody (smazenie)
e powstanie zwiazkow Maillarda (reakcja cukrow z biatkami)
ad 3 Jaja smazy sie najczesciej na masle (przyjemny smak, zapach, podnosi wartos¢ odzywcza).
Mozna smazy¢ rOwniez na margarynie, stoninie, wgdzonym boczki, bekonie)
Nalezy starac si¢ , aby smazenie przebiegato ponizej 80 °C (zmiany w masle)




KUCHARZ TURNUS 2 klasa 2 nauczyciel: mgr inz. Beata Pienkowska

Nazwa Konsystencja

Jaja sadzone Sciete biatko, otaczajace wypukle polptynne z6éttko. Smazone na masle, bekonie,
szynce. Smazy si¢ pojedynczo na matych patelniach lub w kotkownicy.
Zastosowanie: $niadania, sktadnik gtowny II dan (bukiet z warzyw), dodatek do II
dania (np. sznycle) oraz do kolaciji.

W bukiecie z jarzyn jajko uktada si¢ na ziemniakach puree na $rodku talerza a
dookota kolorowe jarzyny. Jako dodatek do sznycla, jajo kladzie si¢ na sznyclu

Jajecznica Masa jajeczna $cicta na puszysta galaretowata mase, z dodatkiem szczypiorku,
kietbasy, sera, grzybow.

Istnieje takze jajecznica po chtopsku- roztrzepana mase jajowa z dodatkiem mleka,
maki i soli

Zastosowanie- $niadania. Podaje si¢ w specjalnych jednoporcjowych patelniach, na
ktorych si¢ ja sporzadza , na podstawie talerzyka

Omlet naturalny | Masa jajeczna, z niewielkim dodatkiem wody (zwicksza powierzchni¢ parowania -1
tyzeczka na 1 jajo), nie mieszana podczas smazenia. Powierzchnia galaretowata.
Spdd zrumieniony. Dodatki: groszek zielony, kalafior, pieczarki, szynka, kawior,
konfitura, sok, bita $mietana

Zastosowanie: II dania, kolacje, rzadziej $niadania.

Mozna poda¢ ztozonego na pol, przy czym dolna czgs¢ powinna by¢ bardziej
wysunigeta, zeby byto wida¢ dodatki, lub zwija¢ w rulon

Omlet mieszany | Masa jajeczna wylana na podsmazone dodatki lub z nimi wymieszana
Zastosowanie: II dania, kolacje, rzadziej $niadania
Dodatkowo mozna podac jak pizze, bez zwijania

Omlet Sporzadza si¢ z ubitych na piane biatek, do ktérym dodaje si¢ po 1 zo6ttku i
biszkoptowy niewielka ilos¢ maki. Podawany najczesciej na stodko np. z sokami, bitg $§mietang
(grzybek) lub na stono z duszonymi warzywami.

Zastosowanie: Il dania, desery
Podaje si¢ go w catosci na talerzu lub pokrojony w czastki jak tort. Dodatki
najczesciej podaje si¢ oddzielnie

Kotlety z jaj Do potraw smazonych zalicza si¢ takze potrawy z jaj najpierw ugotowanych a
nastgpnie smazonych. Sa to jaja faszerowane (nadziewane w skorupce) i kotlety z
jaj (Jaja ugotowane, zmielone z dodatkiem smazonej cebulki, butki namoczonej w
mleku, surowego jaja.)

Dotkownica- patelnia z wglgbieniami na jajka

Ad 4

Wiasdciwosci zageszczajace jaj- zdolno$¢ jajek do koagulacji i przechodzenia zolu w zel
wykorzystuje sie¢ w zageszczaniu potraw. Niektore biatka calego zmieszanego jaja pecznieja w
wodzie (okoto 70 C- optymalna temperatura pecznienia zottka, biatko juz chtonie wode od 50°C), a
ogrzewane $cinaja si¢, zamykajgc wchionigty ptyn, powodujac zageszczenie potraw. Do zaggszczania
wykorzystujemy cale jaja (mleczka) lub tylko zottka (zupy i sosy).

Zbttka roztarte z mastem, $mietang cukrem lub same Zoltka rozprowadza sie maty iloscia goracego
ptynu, aby temperatura wzrastala stopniowo. Nastgpnie laczy si¢ je z reszta goracego plynu i
podgrzewa do temperatury nie wyzszej niz 80C.

Wykorzystanie: mleczka, zaggszczanie zup kremow, sosow

Cwiczenia:

Omlet naturalny

Jajka mollet

Jajka poszetowe

Jajka na miekko

Jajka po wiedensku

Jajka na twardo

Omlet biszkoptowy

Omlet mieszany

zupa nic

CoNo~wWNE
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Lekcja 4: Wykorzystanie wlasciwosci wiazacych i spulchniajacych jaj w technologii
gastronomicznej.
1. Wtiasciwosci jaj:
a. wigzace
b. spulchniajgce
c. emulgujace
2. Potrawy spulchniane jajami

Wilasciwosci wiazace jaj- Do faczenia mas ztozonych z rozdrobnionych sktadnikow wykorzystuje si¢ zdolnos¢
biatek do sklejania czgstek i $cinania si¢ pod wptywem ogrzewania. Jaja surowe dodaje si¢ do mas ztozonych z
rozdrobnionych sktadnikow (migso mielone, warzywa), zapiekanek, pasztetow, nadzienia oraz potraw z maki.
Biatko pod wptywem ogrzewania $cina si¢ i wigze sktadniki mas.

Wiasciwosci spulchniajace- czynnikiem spulchniajacym jest piana z bialek, napowietrzone jaja lub utarte z
cukrem zoltka. Piana powstaje podczas ubijania biatka (lub catych jaj), wttaczane sg duze iloSci powietrza,
powstaja liczne pecherzyki gazu zamknigte w otoczce biatkowej. Objeto$¢ biatka wzrasta 5-8 krotnie.

Jak sporzadzi¢ dobrej jakosci piang z biatek:
= Stosowac §wieze jaja
= Doktadnie oddzieli¢ biatka od zo6ttek
=  Bialko o temperaturze pokojowej ubija si¢ szybciej niz schtodzone
=  Ubijanie nalezy przerwa¢ gdy piana ,,rwie si¢ przy trzepaczce”
=  Piang ubija¢ bezposrednio przed dodaniem do potproduktu
= Stabilno$¢ piany podkresla dodatek cukru pudru oraz kilka kropli soku z cytryny
=  Pian¢ mozna utrwali¢ wrzgcym syropem lub Zelatyna
= Sol obniza stabilno$¢ i obj¢tosé piany, przedtuza czas ubijania

Potrawy spulchniane jajami

Potrawa | Charakterystyka Zastosowanie

Musy | Potrawy spulchnione piang i zestalone zelatyna. Desery, zakaski
Zelatyne nalezy namoczy¢ i uptynnié, nastepnie przygotowaé miazge owocowa,
ubi¢ piane, utrwali¢ ja cukrem. Do ubitej piany dodaje si¢ partiami przecier oraz
uptynniong zelatyne, miesza si¢ i natychmiast porcjuje. Sktadnikami smakowymi
mogg by¢ owoce (surowe, rozgotowane), masy rybne, miesne, warzywa.
Podawane z dodatkiem sosow, ciastek, wafli

Kremy | Potrawy sporzadzane na podstawie zottek utartych z cukrem, spulchnionych Desery
ubitg piang lub ubitg Smietankg i zestalone Zelatyng. sktadnikami smakowymi
mogg by¢ owoce, karmel, kakao, czekolada.

Najpierw nalezy przygotowac sktadnik smakowy i rozpusci¢ zelatyne. Nastgpnie
utrze¢ zo6ttka z cukrem na puszystg masg, polaczy¢ z dodatkiem smakowym i
zelatyna, a nastepnie doktadnie mieszac lub ubija¢. Gdy masa zacznie gestniec ,
laczy si¢ je z ubita piang lub $mietanka, doktadnie miesza i porcjuje.

Budynie | Potrawy zestalone przez gotowanie, w kapieli wodnej lub w parze, w specjalnej | Desery, dania
formie ze szczelng pokrywa (jedno lub wieloporcjowo). Stodkie np. z owocow, | zasadnicze,

maku, sera twarogowego lub stone np. z warzyw, sera podpuszczkowego przystawka goraca.
sporzadzane na podstawie zéttek utartych z cukrem lub z mastem spulchnione
piang. Podaje si¢ je z sosami.

Przygotowa¢ gtowny sktadnik, utrze¢ zoéttka z cukrem lub thuszczem, ubi¢ piane.
Do utartych zottek dodac gtowny sktadnik smakowy, potaczy¢ z piana. Forme
budyniowa napetnié do % wysokos$ci i gotowac.

Suflety | Potrawy pieczone. Stodkie lub stone np. z warzyw, sera podpuszczkowego. Desery, dania
Sporzadzone na podstawie zottek utartych z cukrem lub z mastem, spulchnione zasadnicze,
piang. przystawka goraca.

Inne potrawy spulchnione jajami to ciasta, kluski francuskie, omlety
Cwiczenia:

Kotlety z jaj, ziemniaki, surowka z pory

Zupa krem z pieczarek

Mus truskawkowy

Suflet z sera

Budyn z sera

agrwbdE




KUCHARZ TURNUS 2 klasa 2 nauczyciel: mgr inz. Beata Pienkowska

Lekcja 5: Wykorzystanie wlasciwosci emulgujacych jaj. Sosy zimne, zakaski z jaj
1. Wiasciwosci emulgujace jaj
2. sosy zimne
3. zakaski 7 jaj
Wiasciwosci emulgujace jaj- polegaja na zdolnosci do otaczania rozproszonych kuleczek thuszczu
przez btonki biatkowe. Emulsja powstaje przy intensywnym mieszaniu substancji biatkowych i
thuszczowych. Dodatek kwasu (octu, musztardy, soku z cytryny) utatwia rozpadanie thuszczu na
drobne kropelki oraz powoduje stabe $cinanie si¢ biatka otoczek, przyczyniajac si¢ do stabilizacji
emulsji. Podczas ubijania wttaczane jest powietrze, ktore zwicksza trwatos¢ emulsji, nadaje
puszysto$é, masa bieleje. Tworzenie emulsji umozliwia lecytyna zawarta w zottku. Zoltka utarte z
thuszczem wykorzystuje si¢ do produkcji np. budyni, sosow, ciast, kremow, majonezu oraz
zaggszczania potraw.
Zapamietaj:
Sktadniki do produkcji majonezu musza mie¢ wyréwnana temperature ok. 20 C.
Zwazony majonez mozna naprawi¢ przez:
= Zwickszenie intensywno$ci mieszania
= Dodatek tyzki wrzacej wody i intensywne ubijanie
=  Wpybicie zo6ttka a nastepnie wkraplanie zwazonego majonezu i oleju
Emulsja- mieszanina dwdch cieczy nie rozpuszczalnych w sobie, z ktorych jedna jest fazg
rozproszong, a druga $rodowiskiem rozpraszajacym. Zéttko jest emulsjg thuszczu w biatku, gdzie fazg
rozproszona jest thuszcz, a rozpraszajaca biatko.
Ad 1
Sosy sg dodatkiem do potraw zimnych, goracych, niektorych deserow. Uzupetniajg je sktadnikami
odzywczymi oraz wzbogacaja pod wzgledem smakowym.
Ad 2
Sosy dzielimy na:
= Gorace do Il dan
= Zimne do zakgsek
= Slodkie do deserow
v’ Zimne
v' Gorace
Ad 3 Sosy zimne podawane sg W temperaturze pokojowej, przede wszystkim do zimnych zakgsek i
deserow. (Wyjatkowo sos tatarski, ravigote podaje si¢ do tososia i sandacza saute)
Porcja sosu powinna wynosi¢ 50 lub 100g
Sosy zimne:
Pikantne na podstawie:
Majonez
Majonezowy
Tatarski
Musztardowy
= Smietana, jogurt
v Chrzanowy
v Czosnkowy
v' Koperkowy
= Olej/ oliwa
v" Winegret
= Przetwory owocowe/ owoce
v Cumberland
=  Warzywa
v' Grecki
v Pomidorowy
Stodkie
Na podstawie przecier6w owocowych
Malinowy
brzoskwiniowy
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ad5
= Jaja w sosach zimnych- ugotowane na twardo cate lub przekrojone zalewa si¢ sosem
= Jaja garnirowane- satatk¢ wtoskg lub inng utozy¢ na pétmisku, obciggamy majonezem, na
satatce uktadamy jajka, dekorujemy i obciggamy galareta
= Jaja nadziewane- najlepiej szprycowac przez worek zakonczony zdobnikiem
Ad 6

Przechowywac¢ w temperaturze 2-6 C.

Przyktadowe sosy:
Sos winegret podstawowy
olgj 90g
ocet winny 30g
s0l, pieprz bialy
ocet wymieszaé z solg i pieprzem. Wlewac cienkim strumieniem olej, energicznie mieszajac. (ocet mozna
zastapi¢ sokiem z cytryny, a olej oliwa)

Sos ramoulade  na 4 porcje

Majonez 400g

Jaja (2szt)

Szczypiorek 359

Przyprawa Maggi

Sol, cukier

Ugotowac jaja na twardo, obra¢, pokroi¢ w drobna kostke. Pokroi¢ drobno szczypiorek. Wymiesza¢ majonez z
jajem i szczypiorkiem. Doprawic.

Sos ravigotte  500g
Majonez 350¢g
Szpinak 300g

Sol, cukier

Obrobka wstepna szpinaku. Zblanszowaé szpinak, odsaczy¢ i przetrze¢ przez sito. Wymieszaé majonez ze
szpinakiem. Doprawic.

Sos cumberland 4 porcje
Galaretka porzeczkowa 200g
Wino porto ~ 100cm?
Pomarancza 150g
Cytryna 100g
Szalotka posiekana 5 g
Ocet winny czerwony  10cm
Imbir $wiezy tarty lub musztarda 10g
Sél, pieprz
Obrac¢ cienko owoce ze skorki, pokroi¢ skorki owocowe w cienkie paseczki. Wycisnaé sok z owocow. Potaczyc
wino i sok, zagotowacé i odparowaé do potowy objetosci. Zblanszowac skorki i szalotke. Potaczyé wszystkie
sktadniki. Doprawi¢ octem, imbirem lub musztarda, sola i pieprzem.

Cwiczenia:

majonez
majonez na kulu
sos tatarski

jaja nadziewane
S0s ravigotte
sos ramoulade
jaja garnirowane
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