Sporzgdzanie
| ekspedycja potraw
Z OWOCOW




I. Obrobka wstepna owocow.

Obrobka wstepna owocow obejmuje takie
zabiegi jak:

sortowanie i przebieranie,

mycie lub ptukanie,

0CzysSzcCzanie- usuwanie czesci niejadalnych,
rozdrabnianie,




Sortowanie 1 przebierania

Sortowanie i przebieranie- ma na celu dobdr owocéw pod
wzgledem gatunku, odmiany, wygladu, wielkosci, barwy,
stanu zdrowotnosci, i stopnia dojrzatosci.

e Owoce dorodne, zdrowe, o dojrzatosci spozywczej przeznacza
sieé na potrawy surowe.

e Uszkodzone, po usunieciu nadpsutych i robaczywych,
przeznacza sie potrawy w postaci rozdrobnione]
najczesciej poddane obrobce cieplnej.

e Czynnosc ta moze by¢ wykonywana przed lub po myciu
surowca, lub kilkakrotnie w czasie trwania procesu.




Mycie i ptukanie

Mycie i pfukanie -ma na celu usuniecie zanieczyszczen
i pozostatosci sSrodkdéw ochrony roslin.
e Owoce myjemy w zimnej wodzie,

e Owoce cytrusowe w cieptej ze wzgledu na obecnosc

na powierzchni srodkéw konserwujacych,

e Owoce miekkie ptucze sie delikatnie na sitach. Proces

ten nalezy przeprowadzi¢ kréotko bez moczenia.




Oczyszczanie- usuwanie czesci
niejadalnych

Oczyszczanie- polega na usunieciu szyputek, lisci,

gniazd nasiennych, czesci nadpsutych, pestek z wisni

metodq drylowania.

e Owoce cytrusowe oczyszcza sie ze skory przez naciecie jej
wzdituz, nastepnie odrywa sie paski, z pomaranczy
i grejpfrutdw usuwa sie resztki biatego migzszu
(albedo), koniecznie za pomocg narzedzi ze stali

nierdzewnej.



Rozdrabnianie

Rozdrabnianie owocow przeprowadza sie W zaleinosci
od zastosowania stosujgc metody:

‘krajanie w kostke, czastki, plastry za pomoca nozy
ze stali nierdzewnej, koniecznie ostrych, aby zapobicgac
miazdzeniu owocow | wyciekaniu soku,

przecieranie, owoce migkkie lub ziarnkowych po krotkiej
obrobce termicznej,

Scieranie Na miazgg, wiory na tarkach,
*mielenie owocow suchych,
*wyciskanie soku w sokowirowkach I wyciskaczach,




Straty witaminy C podczas rozdrabniania

W czasie rozdrabniania nalezy chroni¢ owoce przed
utlenianiem witaminy C i ciemnieniem dlatego powinno sie:

— rozdrabnia¢ na krotko przed zastosowaniem w potrawie,
— przechowywac opakowane w lodowce,

— stosowac narzedzia i naczynia nierdzewne, szklane, z

tworzyw sztucznych,

- po rozdrabnianiu zakwaszac lub zalewac¢ zakwaszong woda.
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Sposob rozdrabniania wybranych owocow

Kokos - jak obierac?
Znaf< Z na nim trzy miekkie
punkty - znajdujg sie w
okolicy czubka. W dwodch
z nich zréb otwory
uzywajgc mtotka |
gwozdzia. Ustaw kokos
otworami w doét na duzym
kubku lub stoiku

| poczekaj, az mleczko
kokosowe wyptynie.

o Zeby dostac sie do
migzszu oprozniony
z mleczka kokos zawin

w Scierke kuchenng

| rozbij mtotkiem.

Nozem wykrawaj migzsz
ze skorupek.




Ananas

Na poczatek pozbywamy sie
lisci Scinajac je razem

z czubkiem ananasa.

Dolng czes¢ rowniez obcinamy.
Ananas stawiamy na desce
i grubo okrajamy boki.

Tak przygotowany owoc kroimy
na plastry, a nastepnie
nozykiem usuwamy zdrewniaty
srodek.




Mango- dojrzate mango rozptywa sie w ustach, ale tez rozpada
w palcach. Zeby dobraé sie do migzszu trzeba najpierw pozby¢
sie pestki. Do tego potrzebujemy dwoch gtebokich nacie¢ dookota
pestki w odlegtosci ok. 1 cm od siebie. To ciecie podzieli mango
na trzy czesci, srodkowg (plaster owocu z pestka) i dwie "pietki".
Migzsz w "pietkach" nacinamy w kratke - wzdluz I w poprzek,
a nastepnie wywracamy skorke "na lewg strone" | pomagajgc sobie

nozem wypychamy soczystg zawartos¢ wprost na talerz.



Granat- obcinamy nozem czubek granatu.
Nastepnie nacinamy boki, tak jak przy obieraniu
pomaranczy. Otwieramy owoc i wyciggamy biate
widkna. Pestki wysypujemy do miski.



II. Asortyment potraw z owocow

Tabela 4. Przydatnosc kulinarna owocow. [opracowanie wiasne]

Grupa owocow Przydatnosc¢ kulinarna owocow

jagodowe desery. zupy 1 sosy, soki, dodatki do ciast, elementy dekoracyjne

ziarnkowe  i|owoce deserowe. surowki, salatki. deserv, zupy. dodatki do potraw:

pestkowe surowek. smazonych. duszonych. pieczonych 1 zapiekanych, uzupelniaja
posiiki Sniadaniowe i kolacyjne

poludniowe desery, soki. napoje. elementy dekoracyjne. do zakwaszania potraw

owoce suche |elementy dekoracyjne. dodatki do suréwek. salatek 1 deserow

Tabela 8. Podzial deserow z owocow [opracowanie wiasne]

. Desery zestalone

Desery niezestalone : : :

skrobia zelatvna mrozone

owoce deserowe kisiele owocowe, galaretki, sorbety
surowki, budynie owocowe owoce w galarecie |lody owocowe
kompoty., suflety musy,
owoce w ciescie kremy owocowe
owoce pleczone,
owoce flambirowane




III. Sporzadzanie potraw z owocow

Z owocOw sporzadza sie gtownie desery.

a to potrawy stodkie podawane na zakonczenie positku

w celu uzupetnienia wartosci. Surowcem do produkcji
deserow owocowym mogq byc¢:

— owoce swieze soczyste, suche rzadko, czesciej jako
element dekoracyjny,

— wszystkie przetwory owocowe,
— bakalie najczesciej jako element dekoracyjny.




Owoce sSwieze

Owoce swieze mogq by¢ podawane jako deser

w postaci:

e Surowej w catosci (owoce potudniowe oraz jabtka,
gruszki i sliwki).

e Owocow drobniejszych tj. czeresni, wisni, porzeczki
podanych z szyputkami.

e Owocow jagodowych podanych w kompotierkach
z dodatkami (mleka, Smietanki, cukru pudru).

e Surowek owocowych ze swiezych i dojrzatych owocow
potgczonych z dodatkami smakowymi.



Kompoty

Kompoty- sporzadza sie z owocow II wybory,

mniej dorodnych, ale dojrzatych. Owoce zalewa sie

Wrzacym syropem:

e miekkie owoce nie gotuje sie, pozostawia
do wystudzenia,

e owoce twardsze krotko gotuje (powinny byc
miekkie, ale nie rozpadajace sie).

e kompot z owocdw mieszanych nalezy gotowac
osobno, partiami, najpierw jasne, twarde owoce,
nastepnie mocno zabarwione. Nalezy gotowac
powoli, aby owoce nie rozpadaty sie.

e Kompoty podaje sie, z owocami w gtebokich
szklanych kompotierkach na talerzyku z tyzeczka.

e W celu podniesienia i uzupetnienia w witamine C

mozna dodac soku y4 cytryny, skorke
pomaranczowa, przecier porzeczkowy itp.




Kisiele owocowe

Sporzadza sie z owocow (jagodowych, ziarnkowych i pestkowych)
ugotowanych i przetartych, sokéw owocowych.

Sktadnikiem zageszczajqcym jest rozklejona skrobia ziemniaczana.
Aby otrzymac dobry kisiel o jednolitej, gtadkiej konsystencji, bez

grudek nalezy: utrzymac¢ prawidtowe proporcje ptynu i maki
ziemniaczanej, zawiesine maki dobrze rozprowadzi¢ i rozkleid.
Zagotowany ptyn zdjaé z ptyty grzewczej i dodawac zawiesine

powoli ciggle mieszajqc.
Kisiel po ugotowaniu nalezy wyporcjowa¢ do kompotierek,

w celu zabezpieczenia przed tworzeniem sie kozucha, posypac
cukrem pudrem lub skropi¢ woda.

Podaje sie je z dodatkami: bita Smietanka, ostodzone mleko, sos
waniliowy.

Aby zwiekszy¢ wartos¢ witaminowg kisieli czes¢ owocow dodaje
sie do przygotowanego kisielu w postaci surowej (tzw. Kkisiele
witaminizowane).




Suflety owocowe

e Sporzadza sie z przecierow owocowych, do ktérych dodaje sie
utarte zo6ttka z cukrem i ubitg piane z biatek, delikatnie miesza
sie i ogrzewa w kagpieli wodnej.

Podaje sie je na gorgco po upieczeniu (w formie, w ktorej byty
zapiekane) z dodatkiem owocow, czekolady.

Dobry jakosciowo suflet powinien by¢ delikatny, puszysty.




Galaretki owocowe

Sporzadza sie z sokdw owocowych lub esencjonalnych wywardéw.

Na galaretki nadajg sie owoce I wyboru, mogq by¢ mniej
dojrzate.

Przygotowany ptyn tgczy sie z uptynniong zelatyng i pozostawia
do stezenia w temperaturze od 4 do 109C, w takiej temperaturze
powinny by¢ podawane.

Dobra jakosciowo galaretka powinna miec¢ jednolitg strukture.
Galaretki podaje sie w naczyniach, w ktoérych byty zestalane
(kompotierki lub pucharki) lub na talerzykach po wyjeciu z formy,
wtedy powinno sie dodac¢ podwodjng ilosc zelatyny.

Galaretkgq mogg by¢ zalewane surowe lub przetworzone owoce.

Galaretki lub owoce w galaretkach dekoruje sie bitg Smietanka,
surowymi owocami, konfiturg.




Musy owocowe

Sporzadza sie z przecierow owocowych spulchnionych piang
z biatek i zestalone uptynniong zelatyna.

Na musy przeznacza sie owoce Swieze gorszego gatunku,
mrozonki, gotowe przeciery.

Aby uzyskaC puszysty jednolity mus uptynniona zelatyna i przecier
powinny mie¢ zblizong temperature, a gdy masa zaczyna
gestnie¢ nalezy lekko wymieszac z ubitg piana.

Przed zestaleniem nalezy wyporcjowac¢ do pucharkéw lub szklanych

kompotierek. Podaje sie je udekorowane bitg Smietang, owocami,
mozna wyktadac z form na talerze i dekorowac.




Owoce pieczone i smazone

Najczesciej pieczeniu poddaje sie jabtka, gruszki.
Po umyciu i usunieciu gniazd nasiennych wypetnionych konfiturg,

cukrem, piecze sie je owiniete folig lub pokryte ubitg piang z biatek
tzw. owoce w piance.

Podaje sie je na talerzyku z tyzeczka.

Owoce w ciescie - jabtka, pokrojone w plastry zanurza sie
w ciescie nalesnikowym i smazy w gtebokim tluszczu.

Podaje sie je na gorgco posypane cukrem pudrem, jako deser
lub jako danie stodkie zasadnicze lub kolacyjne.

Powinny bycC jasno zitote chrupigce, nie nasigkniete ttuszczem.




Kremy i sorbety owocowe

e Sporzadza sie z owocow przetartych swiezych, mrozonych Ilub
z soku owocowego, ktore taczy sie z utartymi zottkami, piang
z biatek i uptynniong zelatyng, pozostawia do schtodzenia.

e Krem powinien by¢ puszysty, jednolity bez grudek
i rozwarstwien.

e Podaje sie w pucharkach, kompotierkach.

e Sorbety sporzadza sie ze zmiksowanych owocow z wodg,
z dodatkami smakowymi, z ubitg piang lub bez.

e Mase poddaje sie mrozeniu od czasu do czasu mieszajgc. Podaje sie je
zamrozone, Ww szklanych pucharkach z winem musujgcym Ilub
Szampanami.




Owoce flambirowane

Do flambirowania najlepiej nadajg sie banany, brzoskwinie
ananasy.

Owoce smazy sie na patelni, z dodatkiem alkoholu (rumu),
nastepnie patelnie nalezy troche zsung¢ z palnika tak, aby zapality
sie opary alkoholowe. Plomien wzbija sie i daje pozadane efekty.
Flambirowanie odbywa sie przy stoliku konsumenta.

Podanie owocow w obecnosci goscia wymaga od kucharza duzych
umiejetnosci.




ZUpy owocowe

Sporzadza sie je z owocow swiezych, mrozonych, pulp, suszow.
Po obrobce wstepnej: owoce drobne w catosci, a duze pokrajane
w czastki zalewa sie wrzacq wodgq | gotuje powoli pod
przykryciem.

Po rozgotowaniu owoce przeciera sie, doprawia cukrem,

przyprawami (gozdziki, cynamon, skorka z cytryny) i zageszcza
zawiesing z maki ziemniaczanej i Smietany.

Do zup owocowych podaje sie dodatki: grzanki, groszek ptysiowy,
ryz na sypko, makaron.

W celu uzupetnienia wartosci witaminowej dodaje sie surowe owoce.




