Temat zajeé: Sporzadzanie potraw smazonych i pieczonych z ziemniakow.

1. Etapy sporzadzania potraw z ziemniakow.
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Rys. 3. Etapy sporzadzania potraw z ziemniakow [opracowanie wiasne]

2. Sposob przygotowania wybranych potraw z ziemniakdw smazonych i pieczonych.

e Frytki: ziemniaki odpowiednio rozdrobnione i osuszone, smazy sie w dobrze rozgrzanym

SN
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e Placki ziemniaczane: ziemniaki surowe zetrze¢ na tarce na miazge z dodatkiem

tluszczu.

cebuli, dodaé jaja, make, sdl, smazyé placki na dobrze rozgrzanym ttuszczu, na ztoty kolor
z obydwu stron. Podaje sie jako dodatek do dan duszonych miesnych np. placki

ziemniaczane po wegiersku.




Ziemniaki pieczone w skorkach lub obrane utozone na wysmarowanej brytfannie lub

zawiniete w folie: przed pieczeniem ziemniaki mogg by¢ wydrazone
i nadziewane np. grzybami, miesem, warzywami, jajem, serem. Podczas pieczenia
nalezy ziemniaki skrapia¢ wodg, aby zapobiegaé¢ nadmiernemu ich wysuszaniu. Przed
pieczeniem ziemniaki mogg by¢ wczesniej lekko obgotowane. Powinny by¢

na powierzchni lekko zrumienione, a w $rodku miekkie i lekko rozsypujace sie.

Podaje sie ze Swiezym mastem i solg.

Zapiekanki z ziemniakéw: surowe lub obgotowane ziemniaki pokrajane w plastry uktada

sie w naczyniach zaroodpornych warstwami na przemian z innymi sktadnikami
wczesniej odpowiednio przygotowanymi np. grzybami, jajem, serem, miesem,
warzywami, tak, aby na spodzie i na wierzchu byfa warstwa ziemniakéw. Po
wypetnieniu  naczynia zalewa sie zawarto$¢ zaprawg ze S$mietany i zapieka
w piekarniku. Podaje sie je jako danie podstawowe obiadowe z suréwkami lub kolacyjne

oraz jako gorgce zakaski.

Kotlety z ziemniakdw: zmielone, ugotowane ziemniaki miesza sie z makg ziemniaczang,

jajami i dodatkami smakowymi (zrumieniona cebula, sél, pieprz, natka pietruszki,
koperek). Z wyrobionej masy formuje sie mate kotleciki, obtacza w butce tartej i smazy w
rozgrzanym ttuszczu na ztoty kolor z obydwu stron. Z masy tej mozina sporzadzaé
takze krokiety nadziewane masg miesng, grzybowa, warzywng. Podaje sie z sosami

i suréwkami po dwa na porcje, najczesciej jako dania podstawowe.



Ziemniaki ,Ksieznej” — ziemniaki ugotowane w skérce, obiera sie, przeciska przez
praske, dodaje masto, jaja i przyprawy, wyciska sie z worka cukierniczego rozetki

na wysmarowang ttuszczem blache i piecze w temp. 200°C.

Ziemniaki .Dauphine” -  (potrawa kuchni  francuskiej) przygotowuje
sie z ziemniakow purée, ktére taczy sie z ciastem parzonym (wode gotuje sie
z mastem i solg, dodaje make i powoli gotuje ciggle mieszajgc az ciasto odchodzi od
Scianek naczynia, zdejmuje sie z ognia i dodaje po jednym jaju ciggle ucierajac).
Z przygotowanej masy formuje sie mate kulki, smazy na rozgrzanym ttuszczu

na ztoty kolor. Podaje sie jako dodatek do darh miesnych.




Ziemniaki ROsti — (potrawa kuchni szwajcarskiej) placki ziemniaczane, przygotowywane

z podgotowanych, grubo startych ziemniakéw. Ziemniaki obieramy i gotujemy przez okoto
10 minut lub do miekkosci(zalezy jaki typ wybraliémy). Ziemniaki studzimy i odstawiamy
na noc do lodéwki (jesli mamy takg mozliwosc). Jesli nie mamy czasu to wystarczy ostudzié
ziemniaki. Ostudzone ziemniaki i cebule $cieramy na grube widrki. Mieszamy
z przyprawami i olejem. Przygotowang mase smazymy na patelni uzyskujac placek lub

pieczemy w matych foremkach.
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3. Cwiczenie.

Sporzadz potrawe pieczong lub smaiong z ziemniakdw wedtug wybranej dowolnie

receptury, dobierz dodatek i sposéb podania.

Sposob wykonania ¢wiczenia

Aby wykonaé ¢wiczenie, powinienes:

1) zapoznac sie z asortymentem potraw z ziemniakéw smazonych i pieczonych
2) wyszukad recepture na potrawe pieczong i smazong z ziemniakdéw,

3) dobra¢ dodatek do potrawy i zaplanowac¢ kolejno$¢ wykonywanych czynnosci
4) przygotowac stanowisko pracy, dobrac sprzet i urzadzenia,

5) odwazy¢ surowce,

6) sporzadzi¢ potrawe i dodatek zgodnie z recepturg,

7) wyporcjowac estetycznie,

8) przeprowadzi¢ ocene organoleptyczng sporzgdzonej potrawy,

9) zaprezentowac potrawe na forum grupy, domownikéw

10) uporzgdkowac stanowisko pracy.



4. Przyktadowe receptury do wykorzystania.

1. Placki ziemniaczane

Normatyw surowcowy- 2 porcje

Sposéb wykonania

ziemniaki surowe obrane-
1000 g

cebula do plackéw-130 g
maka pszenna 100 g

jajo 1 szt.

olej do smazenia

Sél, pieprz do smaku

1. Ziemniaki i cebule po obrébce wstepnej zetrzeé na tarce
0 najmniejszych oczkach na miazge.

2. Startg miazge wytozy¢ na sito o drobnych oczkach celem

usuniecia nadmiaru wody.

Doda¢ pozostate sktadniki, wymieszac i przyprawic.

Rozgrzac olej, naktadaé tyzka, tak by formowac placki.

Smazyc z obu stron na ztoty kolor.
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Podawac z sosem np. pieczarkowym, pomidorowym,

wegierskim, lub na stodko ze Smietang, posypane cukrem.

2. Pieczona babka ziemniaczana z kietbaska i boczkiem.

Normatyw surowcowy- 2 porcje

Sposob wykonania

Ziemniaki 1500 g

jaja 3 szt

cebula 200 g

kietbasa 150 g

boczek wedzony 150 g
maka pszenna 60
papryka w proszku,
czosnek, majeranek

1. Przeprowadz obrébke wstepng surowcéw.

2. Ziemniaki obierz i zetrzyj na tarce do plackéw (jezeli masa
jest zbyt rzadka odcedz nadmiar wody).

3. Cebule pokréj w kostke i usmaz z pokrojonym boczkiem
i kietbasa.

4. Do startych ziemniakdéw dodaj usmazony boczek, przesiang
make i jaja. Cato$¢ wymieszaj i dopraw do smaku.

5. Dwie foremki wysmaruj olejem i posyp butka tartg. Mase
ziemniaczang wlej do foremek i piecz w piecu w
temperaturze 190°C ok. 1 godziny.




3. Ziemniaki faszerowane

Normatyw surowcowy- 2 porcje

Sposob wykonania

e Ziemniaki duze 7 szt.
e pieczarki300g

e cebula-150g

e 70ttko 1 szt.

e natka pietruszki
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Ziemniaki wyszorowaé, osuszyc.

Piec w folii aluminiowej w temp. 200°C przez 60 min.
Pieczarki umy¢, obrac pokroi¢ w mniejsze kawatki i usmazyc.
Cebule pokroi¢ w kostke, zeszkli¢.

Pieczarki cebule odsgczy¢ z ttuszczu.

Dodad z6ttko, natke pietruszki, wymieszac.

Doprawié solg i pieprzem.

Z upieczonych ziemniakow scig¢ wierzch grubosci 1 cm,
wydrazyc i posoli¢.

Napetnic farszem z pieczarek.

Zapieka¢ w temp. 200°C przez 15 minut.

4. Kotlety ziemniaczane z sosem pieczarkowym

Normatyw surowcowy- 2 porcje

Sposéb wykonania

e ziemniaki- 1000 g 1. Przeprowadzi¢ obrébke wstepng cebuli- pokroié¢ w kostke,
e maka ziemniaczana- 50 g zeszklic.
e maka pszenna-200 g 2. Ziemniaki ugotowaé, wystudzi¢ i zemlec.
e cebula50g 3. Do ziemniakdéw doda¢ magke pszenng i ziemniaczang, jajo,
e jajo1szt. przyprawy i cebule.
e majeranek, butka tarta 4. Wymieszaé. Uformowac owalne kotlety grubosci ok 1 cm.
e tluszcz do smazenia 5. Kotlety obtoczy¢ w butce i smazyc z kazdej strony na ztoty
o kolor na rozgrzanym ttuszczu.
e pieczarki-500 g 1. Cebule i pieczarki podda¢ obrébce wstepne;.
e Cebula-100g 2. Pieczarki pokrojone w pét talarki podsmazy¢ na patelniz
e <$mietanka 30 % -150 ml dodatkiem masta (do delikatnego puszczenia soku przez
e masto20g pieczarki).

3. Cebule pokroi¢ w drobng kostke, doda do pieczarek i jeszcze

chwile dusié.
4. Pod koniec duszenia doda¢ smietanke, zagotowaé, doprawié

solg i pieprzem do smaku.




5. Zapiekanka z ziemniakow po francusku (a la ,Dauphine” )

Normatyw surowcowy- 2 porcje

Sposob wykonania

e ziemniaki 1000g

e cebula 2 szt.

e czosnek- 10 zgbkow

e mleko 0,51

e Smietanka 30 % - 400-500
ml

e Swiezy tymianek/przyprawa

e ser mozzarella- 1 szt.

e sertarty np. cheddar-50g

1. Ziemniaki obra¢ i pokroi¢ w cienkie plastry (ok.3-5 mm).

2. Cebule i czosnek pokroi¢ na plasterki (czosnek mozna
rozgniesc).

3. W rondlu podgrza¢ mleko ze smietanka. Kiedy sie zagotuje
zmniejszy¢ ogien i wrzuci¢ ziemniaki (mleko ze Smietankg
powinno zakry¢ ziemniaki). Nastepnie doprowadzi¢ catosé do
wrzenia. Dodac cebule, czosnek, sél, pieprz i tymianek.

4. Gotowac ziemniaki na wolnym ogniu ok 8-10 min. Potem
razem z sosem, w ktérym sie gotowaty przetozy¢ do
zaroodpornego naczynia. Posypac serem, a na wierzch
potozy¢ plastry mozzarelli.

5. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika (190°C) na 5-6 minut.

6. Kiedy danie sie zrumieni mozna podawac.




