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Obrdbka cieplna drobiu

Prosze wyjasnic sobie z podrecznikiem Technologia gastronomiczna T.6. lub wykorzystac internet, :
. Knel, galantyna, rolada

. Réznica miedzy rosotem a bulionem.

. de volaille, kotlet pozarski,

. bazanty, przepidrki i dzikie kaczki - jakie potrawy, jakie dodatki?

. Przeznaczenie drobiowych: watrébki, kaczej krwi, zotgdkdw.
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. Co to jest tranzerowanie?

7. ! formowanie tuszek drobiowych: sposdb angielski, na grill, spinanie dwiema nitkami, spinanie
jedna nitka, w kieszen oraz udko po wtosku, udko po francusku, skrzydetko po francusku - prosze
wiedzie¢ jak wyglada, prosze sobie wygooglowac obrazy, dopasowac nazwe do obrazu, zapamietad.

Prosze wykona¢ samodzielnie, sprawdzié rozwigzanie (dostepne w sieci), zachowac na lekcje,
zanotowac punktacje.
https://arkusze.pl/zawodowy/t06-2018-styczen-egzamin-zawodowy-pisemny.pdf
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