Zadanie egzaminacyjne

Na podstawie zamieszczonych receptur na 4 porcje, wykonaj po 2 porcje kazdej z potraw: babki
ziemniaczanej z migsem, sosu pieczarkowego oraz suréwki z marchwi i brzoskwin.

Stanowisko do wykonania potraw jest wyposazone w sprzet, naczynia i surowce. Potrzebne ilosci surowcéow
oblicz i odwaz lub odmierz sam. Do wykonania potraw dobierz odpowiedni sprzet i naczynia. Jaja zostaty

zdezynfekowane.

Przygotuj do wydania 2 zestawy potraw. Dobierz do ekspedycji sporzgdzonych potraw zastawe stotowa.
Wyporcjuj potrawy w taki sposob, aby kazdy zestaw zawierat gorgcg babke ziemniaczang z miesem oraz
schtodzong suréwke z marchwi i brzoskwin. Gorgcy sos pieczarkowy podaj wieloporcjowo. Potrawy udekoruj.

Zgtos Przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki gotowosé do ekspedycji potraw.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji i ergonomii pracy, bhp i ppoz., ochrony
srodowiska oraz systemu HACCP, GMP i GHP. Po zakonczeniu pracy uporzadkuj stanowisko.

Receptury na 4 porcje:

Babka ziemniaczana z miesem

Surowce llosé Sposoéb wykonania
Ziemniaki 900 g 1. Przeprowadz obrdobke surowcéw.
Lopatka wieprzowa 2. Ziemniaki zetrzyj na drobne wiéry, odsgcz i delikatnie zlej ptyn
(mielona) 30049 pozostawiajgc skrobie ziemniaczana.
Boczek wedzony 3. Plastry boczku wykorzystaj do sporzadzenia potrawy i do
surowy w plastrach 3009 dekoracji: do dekoracji przeznacz po jednym plastrze na porcje
Cebula 100 g sporz_qdzajqc chipsa, pozostaty boczek pokréj w cienkie paski.
Mieko 206 100 ml 4. Paski boczku podsmaz, dodaj zmielong topatke wieprzowg
i rozdrobniong w drobng kostke cebule, smaz do momentu
Kasza manna 80 g zrumienienia miesa.
Jajo 4 szt. 5. Starte ziemniaki potgcz ze skrobig ziemniaczang i wymieszaj
Czosnek 2 zabki Z gorgcym podsmazonym miesem i pozostatymi sktadnikami.
6. Do wysmarowanego smalcem naczynia do zapiekania przetdz
Smalec 309 mase ziemniaczang, wyrownaj i zapiekaj w temperaturze ok.
Zielona pietruszka do dekoraciji 200 °C do zrumienienia przez ok. 60 minut.
Sdl, pieprz czarny 7. Babke ziemniaczang z miesem wydaj w poréwnywalnych
mielony, tymianek do smaku porcjach, udekoruj w powtarzalny sposéb chipsem z boczku
suszony i zielong pietruszka.
Sos pieczarkowy
Surowce llosé Sposoéb wykonania
Pieczarki 200 g 1. Przeprowadz obrobke surowcow.
Cebula 80 g 2. Rozdrobnij cebule w drobng kostke i podsmaz na 2/3 masta
Masto klarowane 409 klarowanego. o _
Maka pszenna 20 g 3. Plecza.rkll zetrz’yj na gr}J’be wiory i podsmaz razem z cebul_a. N
Smietana 18% 30 g 4, Sk’fadl:lllfll udu.s, zages¢ podprawg zacierang do odpowiedniej
Sél, pieprz czamy gestogm i zabiel smlete_ma_. _
mie’lony do smaku | 5. Sos pieczarkowy podaj wieloporcjowo.
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Suréwka z marchwi i brzoskwin

Surowce llos¢ Sposo6b wykonania
Marchew 400 g 1. Przeprowadz obrobke surowcow.
P 2. Marchew zetrzyj na drobne wiory.
Brzoskwinie z syropu 200
A - P d 3. Brzoskwinie wykorzystaj do sporzgdzenia potrawy i do dekoraciji:
Syrop z brzoskwih 60 ml - o P
Micta swieza do dekoradj _do dekora(_:Jl suréwki pozostaw p_o_dwa C|enk|§ plagtry owocu na
jedng porcje, pozostate brzoskwinie rozdrobnij w cienkie paski.
4. Wymieszaj wszystkie sktadniki suréwki, regulujgc konsystencje
Cytryna do smaku Syropem.
ytry 5. Suréwke z marchwi i brzoskwih wyporcjuj i udekoru;j

w powtarzalny sposob brzoskwinig oraz mieta.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie beda podlegac 4 rezultaty:

— babka ziemniaczana z miesem,

— s0s pieczarkowy,

— suroéwka z marchwi i brzoskwin,

— sposob wyporcjowania i wydania potraw

oraz

przebieg procesu produkcji potraw.
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