ZAKASKI Z WARZYW

OGOLNE WIADOMOSCI O ZAKASKACH

Zakaski, nazywane inaczej przekgskami, przystawkami, to potrawy podaw.
ne w niewielkiej losci dla pobudzenia apetytu przed posilkami giownymi lub d
napojow alkoholowych wysokoprocentowych.
Zakaski dzieli sie ze wzgledu na:
a) temperature serwowania

ZAKASKI <:

b) surowiec uzyty do produkciji

ZAKASKI

Ryc. 8.48. Podziat zakgsek

Zakaski Zimne nazywa sig inaczej daniami garmazeryjnymi. Produkowane s3
w pomieszczeniach kuchni potraw zimnych. j



WYMAGANIA SANITARNO-HIGIENICZNE
PRZY PRODUKCJI DAN GARMAZERYJNYCH

Dania garmazeryjne sg dobrag pozywka dla rozwoju drobnoustrojow. Podczas ich

przyrzadzania nalezy szczegdlinie przestrzegac zasad higieny, aby nie dopuscic

do zatru¢ pokarmowych wsréd konsumentow.

Nalezy:

dba¢ o czystos¢ sprzetu, opakowarn i pomieszczen;

przestrzegac zasad higieny obowigzujacej personel, czgsto myc rece;

eliminowac przestoje w produkcii;

chtodzi¢ pdtprodukty i gotowe potrawy;

nie dopuszczad do zetkniecia sie surowcow, pdtproduktow i gotowych wy-

robow;

nie gromadzi¢ odpadkdw podczas produkcji i po jej zakonczeniu;

* nie uzywad tego samego sprzetu (noze, deski do krojenia) do réznych pro-
duktéw np. warzyw i Sledzi;

* nie przechowywaé razem wyrobdw o réznym zapachu;

e schiodzone potrawy wyjmowac bezposrednio przed wydaniem;

e przechowywac zakagski zimne do 12 godzin od chwili wyprodukowania,
w temperaturze 2-6°C.

Sprzet produkeyjny, np. deski, noze, powinien by¢ oznakowany np. kolo-
rami, co uniemozliwi jego uzycie niezgodnie z przeznaczeniem. Zapobiega sie
w ten sposob krzyzowemu zakazeniu.

PORCJOWANIE | DEKORACJA ZAKASEK

Elementy dekoracyjne do zakgsek powinny byé wykonane z surowcow wcho-
dzacych w ich sklad Iub surowcow harmonizujgcych z potrawg. Do dekoracii
stosuje sie warzywa $wieze — pomidory, ogorki, satate, rzodkiewke, zielony kope-
rek i pietruszke, oraz przetworzone — ogorki kiszone, konserwowe, marynowane
grzyby oraz owoce $wieze i gotowane. Kazda porcja na pétmisku powinna miec¢
ten sam motyw dekoracyjny.

Zakgski podaje sie w naczyniach jedno- lub wieloporcjowych. Stosuje sig:
poimiski, salaterki, talerzyki zakgskowe. W gastronomii wykorzystuje sig zwykle
talerze o Srednicy 21-28 cm.

SALATKI Z WARZYW

Salatki z warzyw sporzadza sie z ugotowanych warzyw, z dodatkiem warzyw
i owocow Swiezych. W skiad satatek najczesciej wchodzg takie warzywa, jak



marchew, seler, pietruszka, ziemniaki, zielony groszek, kukurydza i fasola konser-
wowa. Warzywa korzeniowe powinno sie gotowac nieobrane w catosci.

Warzywa do satatek kroi sie w kostke lub stupki. Nastepnie miesza sig
z zaprawg — olej, Smietana, majonez, oraz przyprawami — sol, pieprz, cukier,

e musztarda, sok z cytryny. Wartos¢ witaminowg

i aromatyczno-smakowa uzupeliajg takze: zie-
lona pietruszka, szczypior, koperek, cebula, por.
Smak satatek mozna zaostrzy¢ przez dodatek ma-
rynowanych grzybow i korniszonow. Satatki mogg
byC przyrzadzane rowniez z dodatkiem produktow:
bialkowych, np. ugotowanych jaj, ryb, sledzi. Duza
porcja salatki powinna wazy¢ 150 g, mata porcja
75 g. Satatkami mozna nadziewa¢ np. swieze
ogorki, pomidory.

Ryc. 849. Pomidory nadziewane satatkg

cwiczenia
SALATKA JARZYNOWA Sposob wykonania
’/i Normatyw surowcowy na 5 porcji
marchew 200 g e Umy¢ warzywa i ziemniaki.
pietruszka 150 g e Ugotowac w skarce, obrac, pokroi¢ w drobna kostke.
seler 200 g e Ugotowac na twardo jaja, obrac ze skorupki, pokroi¢ w drobng kostke
ziemniaki 150 g e (Qbrac jabtka, pokroi¢ w drobna kostke.
jabtka 100 g o Pokroi¢ w drobna kostke ogérki.
ogorki kwaszone 200 g e Doda¢ majonez (1/2 ilosci), wymieszac wszystkie sktadniki.
groszek konserwowy 75 g ® Przyprawi¢ do smaku.
jaja 2 szt. e Pola¢ powierzchnig pozostatym majonezem, udekorowac.
majonez 2509 Porcja satatki powinna wazy¢ 150 lub 75 g.
musztarda 50 g

s0l, pieprz, cukier do smaku




SALATKA Z BROKULOW

Sposob wykonania

Normatyw surowcowy na 4 porcje

S0, cukier, pieprz, sok z cytryny
do smaku

brokuty 500 g e Ugotowac brokuty podzielone na rézyczki.

jaja ugotowane na twardo 5 szt. o Sparzy¢ pomidory, obrac ze skary, pokroi¢ na czastki.
pomidory 100 g o Pokroi¢ cebule w pierscienie.

cebula 50 g o Podzieli¢ jaja na czastki.

majonez 100 g e Potaczy¢ majonez ze $mietana, doprawic.

$mietana 30 g o Wymieszac skfadniki satatki, posypa¢ koperkiem.
posiekany koperek 10 g Porcja powinna wazy¢ 150 g.

WARZYWA Z DIPAMI

Dipy podaje sie zwykle
Z surowymi warzywami jako
sktadniki zimnego bufetu. Jest
to tradycyjna przekaska kuchni
francuskiej — crudités. Roz-
drobnione warzywa uktada sie
w barwng kompozycje. Mozna
wykorzysta¢ wszystkie warzy-
wa, kidre spozywa sie na su-
rowo lub po zblanszowaniu.
Warzywa, takie jak: papryka,
ogorki, marchew, mitode cu-
kinie, seler, kroi sie w stupki;
rzodkiewke, pomidory cherry

Ryc. 8.50. Sposéb podawania warzyw z dipem

podaje sie w catosci. Po zblanszowaniu podaje sie szparagi, brokuty, fasolke
szparagowg. Dipy podaje sie w miseczkach i zanurza w nich warzywa, stad na
zZywa sie je czesto ,maczankami”.,



DIP POMIDOROWY

Sposdb wykonania

Sktadniki

majonez 150 g

Smietana 25 ¢

przecier pomidorowy 30 g
papryka mielona stodka 5 g
s0l, cukier do smaku

s0s tabasco 5-6 kropli

o Sktadniki potaczy¢ w jednolita mase i doprawic.

DIP ZIOLOWY

Sposob wykonania

Sktadniki

jogurt naturalny 200 g

ser twarogowy 100 g

$mietana gesta 15 ¢

czosnek 1 zghek

ziota $wieze, np. bazylia, tymianek
209

o Ziota drobno posiekac.
o Utrzec twardg ze Smietana.
e Dodac roztarty czosnek, potaczy¢ z ziotami.

DIP OWOCOWY Sposob wykonania

Sktadniki

jogurt 200 g o Obrane jabtka, gruszke, cebule zetrze¢ na drobnej tarce, skropi¢ sokiem
$mietana 200 g z cytryny.

kefir 100 g o 7miksowac rozdrobnione surowce z jogurtem, $mietana, kefirem,

jabtka kwasne 200 g dodajac w trakcie przyprawy.

gruszka 150 g e Dodac posiekany koperek, pietruszke i szczypiorek.

cebula 100 ¢

sok z cytryny 30 cm®

so0s chili 50 g

s0s tabasco 5 g

koperek $wiezy 5 g
pietruszka Swieza 5 g
szczypiorek $wiezy 5 g

s0l, pieprz, cukier do smaku

DIP Z AWOKADO Sposob wykonania
Skiadniki

awokado 200 g o Awokado obrac, skropi¢ sokiem z cytryny.
ser tofu 200 g o 7miksowac wszystkie sktadniki.

sok z cytryny 30 cm3 e Dodac kolendre.

$mietanka 100 ¢

majonez 75 ¢
kolendra $wieza 10 g;
(mielona) 3 ¢



DIP SEROWY Sposob wykonania

Sktadniki

ser twarogowy 200 g o Wszystkie sktadniki zmiksowac.

ser plesniowy rokpol 100 g e Przyprawi¢ sokiem z cytryny, konfitura.
sok z jednej cytryny (20 g)

jogurt 130 g

boréwka — konfitury 30 g

1. Wyjasnij pojecie zakaska.
. Przedstaw podziat zakagsek.
3. Jakie zasady higieniczno-sanitarne obowigzujg podczas produkciji
zakgsek?
Omow zasady dekorowania i podawania zakgsek.
Scharakteryzuj satatki warzywne.
6. Co to sa dipy, jakie maja zastosowanie?

L

POTRAWY SMAZONE, DUSZONE )

| ZAPIEKANE Z WARZYW, ZIEMNIAKOW

| GRZYBOW

Potrawy jarskie obejmujg dania z warzyw, grzybow, mieka i jego przetwordw,
jaj, maki, kasz. Dania jarskie sg petnowartosciowe pod wzgledem odzywczym,

gdyz zawierajg zardwno biatko zwierzece, jak i roslinne, weglowodany, ttuszcze,
witaminy i sktadniki mineralne.

POTRAWY JARSKIE SMAZONE

Zalicza sie do nich:

e kotlety,
e krokiety,
e placuszki,

e warzywa i grzyby sauté lub panierowane oraz w ciescie.



Ryc. 8.51. Placki z warzyw

céwiczenia

’/v

Kotlety i krokiety sporzadza sie z wa-
rzyw ugotowanych, a nastepnie zmielonych.
W skiad masy wchodzi rowniez namoczona
czerstwa butka lub ugotowany i przetarty ryz,
kasza krakowska albo manna i jaja. Sktadniki
smakowe to: podsmazona cebula, posieka-
ne grzyby, ziota, zmiazdzony czosnek. Z wy-
mieszane] masy formuje sie owalne kotlety,
podiuzne krokiety lub ptaskie placki. Obtacza
sie je w bulce tartej i smazy na rozgrzanym
thuszczu, podaje z sosami i surdwkami.

Warzywa smazy sie w ciescie nalesni-
kowym albo piwnym surowe, ugotowane lub
tylko zblanszowane.

RACUSZKI Z KABACZKA

Sposoh wykonania

Normatyw surowcowy na 5 porcji

kabaczek 700 g

cebula 80 g

twarég 150 g

jaja 4 szt.

masto 10 g

sok z cytryny 10 g

olej 150 ¢

s6l, pieprz, kminek (mielony) do
smaku

e Przeprowadzi¢ obrébke wstepng kabaczka:

= obrag, przekroi¢ wzdtuz na pét, usunac nasiona,

= zetrze¢ migzsz na grubych oczkach tarki,

= skropi¢ sokiem z cytryny.

Posiekac cebule, zeszkli¢ na masle.

Dodac starte kabaczki i smazy¢ do odparowania.

Przepuscic twardg przez maszynke.

Wymiesza¢ ostudzong mase z przyprawami, dodac¢ zmielony twarég, whic¢

jaja i doktadnie wymieszac.

e Kiasc tyzka niewielkie racuszki na rozgrzany ttuszcz i smazyc z obu stron
po 2—3 minuty.

Porcja powinna wazyc 150 g

KOTLETY Z FASOLI, GROCHU
LUB SOI

Sposdb wykonania

Normatyw surowcowy na 5 porcji

fasola, groch lub soja 400 g
jaja 2 szt.

cebula 50 g

butka czerstwa 50 g

butka tarta 100 g

mleko 100 cm?®

koperek zielony 10 g

s0l, pieprz do smaku

Przeprowadzi¢ obrobke wstepna wybranego warzywa straczkowego.
Ugotowac fasole, groch lub soje, zemlec.
Zrumieni¢ pokrojong w kostke cebule.
Namoczy¢ czerstwa butke w mleku.
Sporzadzi¢ z przygotowanych sktadnikéw, jaj i przypraw, mase mielona.
Formowac owalne kotleciki, obtoczy¢ w butce tartej i smazy¢ z dwdch
stron.

e Podawac z sosami, np. pomidorowym, i Suréwka.
Porcja powinna wazy¢ 200 g.




CUKINIA SMAZONA Spos6b wykonania

Normatyw surowcowy na 1 porcje

cukinia mtoda 120 g o Pokroi¢ umyta cukinie na plastry grubosci 6—7 mm.

jaja 1 szt. o Oprdszy¢ solg i pieprzem, obtoczy¢ w mace i panierowac w jaju i butce
maka 10 g tartej.

butka tarta 10 g * Smazy¢ z obydwu stron.

olej50 g o Podawac jako goraca przekaske.

s0l, pieprz do smaku Porcja powinna wazy¢ 100 g.

POTRAWY JARSKIE DUSZONE

Sa to przede wszystkim warzywa nadziewane farszem z warzyw, kasz, grzybow,
serdw lub jaj. Najprostszym farszem jest wydrgzony migzsz samego warzywa
doprawiony zeszklong cebulg, czosnkiem, ziotami. Nadziewa sie: pomidory, ka-
baczki, cukinie, baktazany, ogdrki, cebule, papryke, kapuste. Potrawy te sg zwy-
kle duszone bez obsmazania. Podaje sie je jako danie zasadnicze lub goraca
przekgske. Dodatki do dart gléwnych to: ziemniaki z wody lub purée, kasze na
Sypko, SOSy oraz surowki,

Warzywa, grzyby i ziemniaki mozna tez dusic w kawatkach, rozdrobnione,
same lub z dodatkami.

KALAREPKI NADZIEWANE
PIECZARKAMI Sposob wykonania

Normatyw surowcowy na 4 porcje

kalarepa 600 g o QObrane kalarepki gotowac¢ ok. 10 minut w osolonym wrzatku.

pieczarki 200 g ° S'ciqé wierzchy, wydrazy¢ miazsz, drobno go pokroi¢.

cebula 100 g ¢ Przesmazy¢ na masle pokrojong w kostke cebule i pieczarki.

masto 30 ¢ ¢ Doda¢ migzsz z kalarepek, tartg butke, jaja i przyprawy, wymieszac.

jaja 2 szt. o Napetni¢ farszem kalarepki.

butka tarta 30 ¢ ¢ Kostke bulionowa rozpusci¢ w 1/2 litra wrzacej wody.

maka pszenna 10 g o Utozy¢ kalarepki w ptaskim rondlu, podla¢ bulionem, dusic ok. 20 minut.
$mietana 60 g ¢ Sporzadzi¢ zawiesing z maki i $mietany, zagesci¢ sos, zagotowag.

natka pietruszki 10 g Dodac posiekana natke.

kostka bulionowa 1 szt. o Podawac z ziemniakami z wody lub ziemniakami purée oraz suréwka.
s6l, pieprz do smaku Porcja powinna wazy¢ 150 g.




PORY DUSZONE Z JABLKAMI

Sposdb wykonania

Normatyw surowcowy na 5 porcji

pory 1000 g

jabtka winne 300 ¢
masto 30 g

midd 7 g

sok z cytryny 10 g
majeranek 3 g

s6l, pieprz do smaku

e Pokroi¢ w potpierscienie biatg cze$¢ porow.
o Obsmazy¢ lekko pory na masle.
e Skropi¢ woda i dusi¢ powoli ok. 15 minut.
o Zetrze¢ jabtka na tarce o grubych oczkach, skropic sokiem z cytryny.
e Dodac do poréw jabtka, midd, przyprawy i dusi¢ kilkanascie minut.
e Podawac z ryzem i sadzonym jajkiem.

Porcja powinna wazy¢ 200 g.

PAPRYKA NADZIEWANA
WARZYWAMI

Spos6b wykonania

Normatyw surowcowy na 5 porcji

papryka 750 g

nadzienie

marchew 200 g

pietruszka 100 g

cebula 250 ¢

koncentrat pomidorowy 70 g
olej 75 ¢

kostka bulionowa 1 szt.
pieprz, sol, cukier do smaku

e Papryke umy¢, wycia¢ ostrym nozem koricwke, oczy$ci¢ z nasion.

Nadzienie
o Przeprowadzi¢ obrébke wstepng warzyw.
e Marchew i pietruszke pokroi¢ w stupki, cebule w grubg kostke
i podsmazy¢ na oleju.
¢ Do podsmazonych warzyw dodac koncentrat pomidorowy, przyprawy
i krotko poddusic.
Napetni¢ nadzieniem owoce papryki.
Kostke bulionowa rozpusci¢ w 1/2 litra wrzacej wody.
Papryke utozy¢ w naczyniu zaroodpornym, podlac rosotem.
Dusi¢ pod przykryciem do migkkosci.
o Podawac na gorgco z dodatkiem ryzu lub na zimno jako przekaske.
Porcja powinna wazy¢ 150 g.

RATATOUILLE Sposob wykonania

Sktadniki

bakfazany 700 g ¢ Rozdrobni¢ warzywa: pokroi¢

papryka 400 g = cukinig i baktazany w plasterki,

pomidory 500 g = cebule w drobng kostke,

cebula 300 g = papryke w paseczKi,

cukinia 450 g = pomidory — sparzy¢, obrac ze skorki, usuna¢ komory nasienne,
oliwa 100 cm?® rozdrobnic na czastki.

czosnek 2 zgbki o Rozetrzec czosnek.

natka pietruszki 10 g
s0l, pieprz, tymianek, li$¢ laurowy
do smaku

e (Obsmazy¢ na rozgrzanej oliwie baktazany i cukinie, dodac pozostate
warzywa.
e Dusi¢ powoli ok. 30 minut.
e Dodac ziota, cato$¢ wymieszac, przyprawic.
Mozna podawac na gorgco do pieczeni, smazonego drobiu, duszonej ryby Iut
omletow albo ozighiong jako przystawke.



nacinanie pomidora

usuwanie komér rozdrabnianie
nasiennych
Ryc. 8.52. Warzywa rozdrobnione Ryc. 8.53. Etapy obrébki pomidora

POTRAWY JARSKIE PIECZONE | ZAPIEKANE

Do pieczenia przeznacza sie najczesciej papryke, pomidory, cebule, kabaczki,
baktazany, buraki oraz ziemniaki, Z pieczonych warzyw mozna przyrzadzaC satat-
ki, a pieczone ziemniaki mogg stanowi¢ samodzielne danie.

Warzywa przed zapiekaniem nalezy ugotowac¢. Pomidory zapieka sig bez
wczednigjszej obrébki cieplngj. Warzywa mozna zapiekaC z tartym serem, ze
$mietang, pod sosami — najczescie] beszamelowym, pieczarkowym, pomidoro-
wym, Smietanowym. Sosy podprawia sie czesto zottkami. Najczescie) zapieka
sie kalafiory, brokuty, szparagi, kabaczki, cukinie, pory, kalarepy, grzyby. Zapieka
sie rowniez warzywa, ziemniaki i grzyby nadziewane oraz warzywa z innymi do-
datkami, jak kasze, tazanki, makarony. Powierzchnie potraw do zapiekania posy-
puje sie startym zottym serem. Zapiekanki sporzadza sie w jedno- lub wielopor-
cjowych naczyniach, w ktérych sg podawane. Stuzg do tego kokilki oraz nelsonki
i zaroodporne potmiski.

Potrawy te podaje sie najczescigj jako gorgce przystawki.

 DYNIA ZAPIEKANA Sposob wykonania
Normatyw surowcowy na 4 porcje
dynia 800 g e Przeprowadzi¢ obrébke wstepna dyni:
jaja 4 szt. = obrag i usuna¢ pestki, osuszyc,
cebula 50 ¢ = pokroi¢ w kostke.

Zapiekac ok. 15 minut w temperaturze 200°C.
Podawac posypang koperkiem.
Porcja powinna wazy¢ 150 g.

$mietana 150 ¢ o ZeszKli¢ na masle drobno pokrojona cebulg.
masto 30 g o Dodac dynie, skropi¢ sokiem z cytryny i dusi¢ 8—10 minut.
starty ostry ser zotty 30 g o Smietang wymieszac z sola, pieprzem i rozktGconymi jajami.
sok z cytryny 5 g o \Wysmarowac mastem zaroodporne naczynie.
siekany koperek 10 g o Wytozy¢ dynig, zala¢ masa, posypac serem.

o

L]

s0l, pieprz do smaku




ZIEMNIAKI
PO NELSONSKU

Sposdb wykonania

Normatyw surowcowy na 5 porcji

ziemniaki 1700 g
grzyby suszone 40 g
cebula 40 g

jaja 2 1/2 szt
smalec 15 g

maka pszenna 15 ¢
$mietana 75 ¢
zielona pietruszka
do formy

butka tarta 15 g
ttuszcz 15 g

Umy¢ i namoczy¢ grzyby.

Ziemniaki umy¢, ugotowac w tupince.

Ugotowac grzyby, pokroi¢ w paseczki.

Ugotowac jaja na twardo, pokroi¢ w krazki.

Cebule pokroi¢ w drobna kostke, zrumienic na ttuszczu.

Przestudzone ziemniaki obrac ze skorki, pokroi¢ w plastry o grubosci
0,5 cm i podzieli¢ na trzy czesci.

Naczynie do zapiekania wysmarowac ttuszczem i obsypac butka tarta.
Utozy¢ warstwe ziemniakdw, pola¢ zrumieniong cebulg, utozy¢ warstwe
jaj i grzybéw, posypac sola i pieprzem.

Natozy¢ nastepna warstwe ziemniakéw i dodatkow, przykryc reszta
ziemniakow.

Zala¢ zaprawg z maki, $mietany i wywaru z grzybow.

Wstawi¢ do piekarnika i zapiec.

Podawac posypane pietruszka, z sezonowg surowka,

Porcja powinna wazy¢ 300g.



