SPORZADZANIE POTRAW
Z MLEKA

Zajecia praktyczne- technologia gastronomiczna



1. Wiadomosci wstepne.

Mleko i przetwory mleczne nalezg do najbardziej wartosciowych
produktow zywnosciowych.

Przetwory mleczne to: napoje mleczne fermentowane tj. mleko
kwasne, jogurty, kefiry i inne, Smietanka i Smietana oraz sery.

Spozywanie mleka od najwczesnlejszych lat jest podstawowym
warunkiem prawidtowego wzrostu i rozwoju dzieci i mtodziezy.
Przede wszystkim jest ono niezastgpionym zrodtem wapnia oraz bardzo
dobrym zrodtem petnowartosciowego biatka i witamin z grupy B.

Pod wzgledem zawartosci wapnia, mleka nie mozna zastgpi¢ innym
produktem, poniewaz w zadnym z produktow ten pierwiastek
nie wystepuje w tak duzych ilosciach i tak tatwo przyswajalnej postaci.




2. Rodzaje mleka spozywczego:

* Mleko surowe, ktore jest produktem nietrwatym (niebezpieczenstwo
zakazenia drobnoustrojami).

* Mleko spozywcze -pasteryzowane, sterylizowane lub UHT (sterylizowane w
temperaturze 130-150°C przez 2—10 sekund)
i normalizowane do réznej zawartosci ttuszczu, przeznaczone do
bezposredniej konsumpcji.

* Pod wzgledem zawartosci ttuszczu rozroznia sie nastepujgce rodzaje mleka:

-mleko petne z naturalng zawartoscia ttuszczu (co najmniej 3,5%) lub mleko
ze znormalizowang zawartoscig ttuszczu — 3,2%,

-mleko czesciowo odtuszczone (chude) o zawartosci ttuszczu od 1,5% do
2,0%,

-mleko odtuszczone o zawartosci ttuszczu najwyzej 0.3% do 0,5%.



3. Obrébka cieplna mleka

Podczas ogrzewania zachodzi w mleku wiele zmian fizycznych i chemicznych:
—parowanie wody,
—denaturacja niektorych biatek,

-na powierzchni powstaje kozuch (w temp. ok. 50°C) ztozony gtownie
z kazeiny, ttuszczu i laktozy,

-na dnie i Scianach garnka powstaje przywarka (ztozona z kazeiny i biatek
serwatkowych), ktora moze spowodowac przypalenie sie mleka,

—ogrzewanie mleka nadkwaszonego prowadzi do tzw. warzenia si¢ mleka
spowodowanego koagulacjg kazeiny,

—zostajg zniszczone enzymy, ciata odpornosciowe i mikroflora mleka,

-w procesie sterylizacji mleka zachodzi czesciowa karmelizacja laktozy,
co wptywa niekorzystnie na smak mleka.




4. Organizacja stanowiska pracy do produkcji potraw z mleka.

Organizacja stanowiska powinna bycC zgodna z ogolnymi zasadami organizacji
pracy. Dobdor narzedzi i sprzetu, ktore nalezy zgromadzic
na stanowisku przed rozpoczeciem pracy zalezy od rodzaju wykonywanej
potrawy, a wiec stosowanego procesu technologicznego.

Do sporzadzania roznych potraw bedzie potrzebny ponizej wymieniony
sprzet, narzedzia, maszyny i urzadzenia:

* Miksery

* Blendery

 Szafy chtodnicze/zamrazarki/lodowki
e Kuchenki

e Garnki

e Miski



5. Zastosowanie mleka i przetworéow mlecznych w potrawach

Z mleka i jego przetworow sporzgdza sie wszelkiego rodzaju potrawy:
 zakaski, zupy, Il dania, sosy, desery i napoje;

* potrawy te moga wchodzi¢ w sktad wszystkich positkow: sniadan, obiadow, kolacji,
a takze przyjec okolicznosciowych.

Zastosowanie mleka i jego przetworow w sporzadzaniu potraw pokazano na rys. 1.

Jaja, mleko i przetwory mleczne w produkcji kulinarnej
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Rys. 1. Mozliwosci zastosowania jaj, mleka i przetworow mlecznych w potrawach [opracowanie wiasne]



Zastosowanie mleka stodkiego w potrawach

1. Napoje mleczne : gorgce i zimne, stodkie i stone.

Napoje mleczne gorgce otrzymuje sie:

* kakao — przez rozprowadzenie w mleku proszku kakaowego i zagotowanie zawiesiny,
» czekolade — przez rozpuszczenie czekolady naturalnej w gorgcym mleku,

* kawe mleczng —t3czgc napar kawy zbozowej z gorgcym mlekiem,

* bawarke —fgczac napar herbaciany z gorgcym mlekiem.

Napoje gorgce z mleka podaje sie w kubkach lub filizankach na spodku z tyzeczka.
Kakao mozna wzbogacic¢ z6ttkiem utartym z cukrem, a takze podac z ubitg Smietanka lub piang
z biatek z dodatkiem cukru.
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2. Napoje mleczne : gorgce i zimne, stodkie i stone.

Napoje mleczne zimne otrzymuje sie:

 stodkie — produkuje sie z mleka miksujac je z dodatkiem surowych niekwasnych owocow
lub sokow owocowych (w przypadku dodania kwasnych owocow lub przecieru
owocowego mleko zwarzy sie!);

e stone —t3czac mleko z warzywami zmiksowanymi lub sokami warzywnymi. Napoje podaje
sie w wysokich szklankach na spodeczku z tyzeczka.




3. Zupy mleczne : gorace i zimne, stodkie i stone.

e Zupy gorace przyrzadza sie z dodatkiem makaronow, klusek, kasz, preparowanych ziaren
zbozowych, musli. Zasadg przy sporzgdzaniu zup jest osobne gotowanie mleka i osobne
dodatku i potgczenie ich przed podaniem. Wyjatek stanowi kasza manna i lane kluski,
ktore mozna gotowac na mleku i natychmiast podawac.

e Zupy zimne, czyli chtodniki przyrzadza sie dodajgc do mleka przecier owocowy lub cate
owoce.

Zupy podaje sie jednoporcjowo — w gtebokich talerzach lub buliondwkach (chtodniki),
lub wieloporcjowo —w wazach




4. Sosy na bazie mleka
* sosy stone np. sos beszamelowy, ktory stosuje sie do zapiekania warzyw;
 sosy stodkie np. waniliowy, ktory podaje sie do deserdow.

Sosy podaje sie polane na potrawie lub w sosjerce, albo czesciowo na potrawie i czesciowo
W sosjerce.

5. Mleko jako dodatek do potraw
— mleko uzywane jest do podprawiania zup i soséw dietetycznych, szpinaku,

sktadnik niektorych ciast — nalesnikowego i drozdzowego.




6. Desery z mleka
Kisiele mleczne

e Sporzadza sie z mleka z dodatkiem sktadnikow smakowo — zapachowych np. wanilii,
kakao, kawy, karmelu, a czasami takze zottek.

e Zageszcza sie je zawiesing z maki ziemniaczanej: w czesci zimnego mleka rozprowadza sie
make i takg zawiesine wlewa sie do gotujgcego mleka energicznie mieszajac, po czym
zagotowuje.

* Goracy kisiel nalezy natychmiast wyporcjowac do kompotierek, pucharkow i schtodzic.

* Podaje sie z sosami stodkimi, syropami owocowymi lub bitg Smietanka.




Mleczka

* To desery zestalane za pomocg biatka jaja (wykorzystuje sie przy ich produkcji zdolnos¢
biatka jaja do koagulacji pod wptywem wysokiej temperatury).

* Mleczka sporzgdza sie z mleka z dodatkiem jaj, cukru i sktadnikdow smakowo —
zapachowych (wanilia, kakao, kawa, karmel), porcjuje do foremek, ktére ogrzewa sie pod
przykryciem w kapieli wodnej przez okoto 40 minut. W wyniku ogrzewania mleczko
przyjmuje konsystencje galaretowatg, statg, co spowodowane jest scinaniem sie biatka
jaja.

* Mleczka podaje sie po wyjeciu z foremki na talerzyk, na gorgco lub na zimno z sosami
stodkimi, syropami, karmelem




Kremy

* Kremy to desery zestalane za pomocg zelatyny i spulchniane przez dodatek ubitej
smietanki kremowej np. krem bawarski: do zottek utartych z cukrem dodaje sie gorace
mleko i ubija na parze do uzyskania efektu rozy, do gorgcej masy dodaje sie rozpuszczong
zelatyne, catosc schtadza i tuz przed zestaleniem dodaje ubitg Smietanke, po czym

natychmiast porcjuje, zanim deser zestali sie




7. Dodatek do potraw dietetycznych

Mleko ma duze zastosowanie w sporzgdzaniu
potraw dla ludzi chorych — w zywieniu
dietetycznym stosuje sie bardzo duzo zup
mlecznych oraz napojow goracych jak bawarka,
kawa zbozowa z mlekiem, kakao, a takze zimnych
jak koktajle. Bardzo czesto podaje sie desery:
kisiele i mleczka. Ponadto mleko jest szeroko
stosowane do podprawiania zup, sosow i jarzyn.

W zywieniu dietetycznym szczegdlna uwage nalezy zwracad
na swiezos¢ wszystkich surowcéw stosowanych do
sporzgdzania potraw z mleka i jego przetworow.




6. Ekspedycja potraw z mleka- zasady.

e Potrawy z mleka mogga by¢ podawane wielo- lub jednoporcjowo.

* Potrawy gorgce podaje sie zawsze w wygrzanych naczyniach (potmiski,
talerze, wazy), aby nie pogarszac ich cech organoleptycznych.

W przypadku serwowania mleka gorgcego lub zup mlecznych goracych
mleko nalezy podgrzewac partiami, aby nie powodowac przypalenia.

 Dodatki skrobiowe do zup (makaron, kluski, zacierki, ptatki)
sg najczesciej podawane w oddzielnych naczyniach.




Cwiczenie 1
Na podstawie dostepnych zrédet informacji podaj rézne rodzaje: zup mlecznych,
sosOw, deserdw oraz napoi mlecznych.

Zupy mleczne Sosy Desery Napoje mleczne




Cwiczenie 2

Wykonaj jedng dowolng potrawe, ktorej gtownym sktadnikiem jest mleko. Wykorzystaj do tego dotagczone receptury,
lub skorzystaj z innego dowolnego przepisu.

Receptury

Deser pianka z mleka z owocami

Kisiel czekoladowy

Surowiec

Sposoéb wykonania

Surowiec

Sposoéb wykonania

Mleko skondensowane
niestodzone- 200g
Galaretka owocowa- 1 szt.
Woda- 125 mi

Do dekoraciji:

owoce- 25g

czekolada- 20g

Schtodz skondensowane mleko.

Galaretke rozpusé w ok. 125 ml gorgcej wody
i odstaw do przestudzenia.

Schtodzone mleko ubijaj w gtebokim
naczyniu, aby zwiekszyto swojg objetos¢ i
uzyskato konsystencje gestej smietany.

Do mleka dodawaj ptynng galaretke, nie
przerywajgc ubijania. Ubitg mase przetéz
warstwami do pucharkow, wktadajgc
pomiedzy pokruszone herbatniki lub
biszkopty.

Zostaw w lodowce do schtodzenia i udekoruj.

Mleko- 250 ml
maka ziemniaczana- 129
czekolada mleczna- 50g

. Zagotuj % mleka przewidzianego w
recepturze.

. W gorgcym mleku rozpusc¢ czekolade,
stale mieszajac.

. Z pozostatego mleka i maki
ziemniaczanej sporzgdz zawiesing.

. Zestaw wrzgce mleko z palnika i dodaj
zawiesine, doktadnie wymieszaj a
nastepnie zagotu,.

. Gotowy kisiel wyporcjuj i udekoruj.




Kisiel mleczny

Zupa mleczna z ryzem

Surowiec

Sposo6b wykonania

Surowiec

Sposoéb wykonania

Mleko 750 cm3

Maka ziemniaczana 50g
Cukier 10g

Masto 15¢g

. Wymiesza¢ magke ziemniaczang z zimnym
mlekiem ( 150cm3).

. Pozostate mleko zagotowac z cukrem.

. Odstawi¢ zagotowane mleko, potgczy¢ z
przygotowang mieszaning, zagotowac.

. Dodac¢ surowe masto, wyporcjowac.

4 szklanki mleka,
5 tyzek ryzu,
Sél do smaku

. Potowe mleka zagotowac, osolic.

. Na gotujgce sie mleko wsypac ryz i
gotowac okoto 20 minut.

. Nastepnie, dodac reszte mleka i
zagotowac.

. Ryz mozna podawac z dodatkiem cukru
lub z rodzynkami.

Koktajl mleczny owocowy

Surowiec

Sposo6b wykonania

200g . Schiodzié.
Cukier 10g

Mleko 750 cm3 . Owoce optukac, osgczyc, rozmrozic.
Owoce (Swieze lub mrozone) . Do mleka dodac¢ owoce, cukier i zmiksowac.




