Witajcie.

Dzi$ proszg zapoznac si¢ Z ponizszym tekstem i wykona¢ do niego krotka notatke, nastepnie
prosz¢ podac receptury na pierogi z migsem, knedle z migsem pyzy faszerowane kietbasa, a
dla bardziej ambitnych budyn z miesa i kaszy jeczmiennej. Odpowiedzi przesytajac zdjecie —
notatka natomiast receptury moga by¢ w wersji elektronicznej na adres bez zmian
adrian207@op.pl termin do nast¢pnej $rody.

Pozdrawiam

DGP

KLII
Temat: RODZAJE I CHARAKTERYSTYKA DAN POLMIESNYCH

Potrawy, w ktorych mieso nie jest gtownym sktadnikiem, a stanowi tylko uzupelnienie innych
surowcoOw, nazywaja si¢ potrawami potmigsnymi.

W sktad potraw potmigsnych wchodzg dwa podstawowe surowce:
1) produkty pochodzenia roslinnego (warzywa, maki, kasze, makarony,
ryz, ziemniaki), 2) migso(zwierzat rzeznych, ryb, drobiu, podroby)

Laczenie w potrawach produktéw roslinnych z produktami zwierzecymi jest bardzo

wskazane ze wzgledu na: 1 ) zwigkszenie asortymentu potraw (wigksze urozmaicenie

jadtospisow),

2) podniesienie warto$ci konsumpcyjnej, poniewaz dodatek nawet niewielkiej ilo$ci migsa podnosi
nie tylko smak i zapach warzyw, ale rowniez ich sytos¢,

3) podniesienic  wartosci  odzywczej obu  grup  surowcOw  przez  uzupehnienie
niepetnowartosciowych biatek roslinnych pelnowartosciowymi biatkami migsa oraz zastosowanie
warzyw jako zrodla wielu zwigzkéw mineralnych, witamin, barwnikow, kwasdéw organicznych
(uzupeiaja miesa w te sktadniki, podnosza walory estetyczne oraz strawno$¢ i przyswajalnosc).

4) wysoka warto$¢ energetyczng uzyskiwang przy taczeniu migsa z takimi produktami, jak kasze,
makarony, a takze przez podawanie ich z sosami,

5) aspekt ekonomiczny (niska cena potraw ze wzgledu na mniejsza o potowe norme¢ surowca
migsnego 1 nizsza jego jakos¢), do produkcji bowiem tych potraw uzywa si¢ migsa nizszych klas,
odrzynki, podroby oraz niektére wedliny.

Wegetarianizm (dieta jarska) - to sposob zywienia wykluczajacy pokarmy migsne, a wigc czesci ciat
zwierzgcych otrzymanych przez zabijanie zwierzat.

Z diety wegetarianskiej eliminuje si¢ produkty pochodzenia zwierzecego - migso zwierzat rzeznych,

drobiu, dziczyzny i w niektorych przypadkach ryb. Wegetarianie dopuszczaja spozywanie

produktow, ktore Sa przez ustrdj zwierzecia wytwarzane, takich jak mleko, jajka czy miod.

Wyrdzniamy kilka rodzajow wegetarianizmu:

* dieta laktowegetarianska - oprocz produktow pochodzenia roslinnego mozna spozywaé mleko i
przetwory mleczne; * dieta owolaktowegetarianska - oprocz produktow roslinnych dozwolone jest
mleko ijego przetwory oraz jaja i midd; * dieta owowegetarianska - dopuszcza sposrod migsa tylko
spozywanie jaj

* dieta pescowegetarianska - oprocz produktéw roslinnych mozna spozywaé mleko i przetwory
mleczne oraz ryby;

* dieta weganska - tzw. dieta jarska czysta - wolno je$¢ wytacznie produkty pochodzenia ro$linnego, z
diety wyklucza si¢ wszystkie produkty zwierzece, nie tylko migso, ale takze jaja oraz mleko i
przetwory mleczne; weganizm obejmuje witarianizm i frutarianizm;

* dieta witarianska polega na odzywianiu si¢ tylko surowymi owocami i warzywami, niezmienionymi
przez dzialanie wysokiej temperatury;
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* dieta frutarianska dopuszcza spozywanie jedynie surowych owocow, orzechow i nasion ale tylko tych
ktore same spadng z drzewa.
* dieta semiwegetarianska — dopuszcza spozywanie drobiu, ryb, jaj, miodu i mleka

Wptyw potraw bezmigsnych na organizm cztowieka:

* utrzymanie odpowiedniej masy ciata

* zmniejszenie iloéci cholesterolu w diecie

* dzigki duzej ilosci warzyw i owocoOw wzbogacenie diety w witaminy antyoksydacyjne chronigce
przed szkodliwym dzialaniem wolnych rodnikéw

* zwigkszenie w diecie blonnika pokarmowego, ktory przyspiesza perystaltyke jelit, obniza poziom
cholesterolu, wigze i usuwa toksyny i metale ci¢zkie z organizmu, obniza poziom glukozy we krwi

Spozywajac potrawy wegetarianskie musimy pamigta¢ o zbilansowaniu diety w odpowiednie ilosci

biatka, wit. DiB12 oraz zelaza( braki tych sktadnikéw powodujg niedokrwistos¢). Sktadniki odzywcze

pochodzace z migsa nalezy wowczas pozyska¢ z innych zrodet:

* biatko: nasiona strgczkowych( soi, soczewicy, fasoli, grochu) oraz gruboziarniste kasze - wit 1312 :
nabiat i ryby

* zelazo: brokuly, orzech, suszone brzoskwinie morele, owoce jagodowe, ptatki i kasze owsiane.
Poniewaz zelazo lepiej wchiania si¢ w obecnosci wit.C nalezy ja dostarczyé w postaci owocoOw
cytrusowych, papryki, natki pietruszki, ziemniakdw.

* W zalezno$ci od rodzaju uzytych sktadnikow potrawy potmigsne mozna podzieli¢ na:
* 1) warzywno-migsne, np. bigos, gotabki i inne warzywa nadziewane migsem,
*

2) z ciasta i mi¢sa, np. nale$niki z migsem lub pardwkami, pierogi z migsem, knedle z kietbasa,
3) z kaszy i migsa, np. kotlety z kaszy i mi¢sa, zapiekanki z kaszy migsa.

* PODZIAL POTRAW POLMIESNYCH
* 1. Zaleznie od wuzytych surowcow:

warzywno-migsne(bigos) . z ciasta i ryb(pierogi z

farszem z ryb i boczku) . z ryzu i drobiu(risotto

drobiowe) . z kasz i podroboéw (budyn z watrobek

i ryzu) . z ciasta i migsa(canelloni, krokiety)

* 2. Zaleznie od metod obrébki cieplnej: . gotowane(pierogi, pyzy, knedle, budynie) .
smazone(nales$niki, kotlety, krokiety) . duszone(gotabki, warzywa duszone z migsem, warzywa
faszerowane miesem) . zapiekane i pieczone(kulebiaki z migsem i kasza, ziemniaki pieczone z
farszem migsnym, risotto)

Temat: DANIA POLMIESNE GOTOWANE

Sa to potrawy sporzadzone przewaznie z roznych rodzajow ciast, odpowiednio uformowanych,
z wybranym nadzieniem.
*  Nalezg tu rdbwniez niektore potrawy dietetyczne, gotowane na parze, np. budynie.
*  Potrawy te sg pracochtonne, gdyz wymagaja albo oddzielnego przygotowania ciasta oraz
nadzienia albo w przypadku budyni - bardzo doktadnego rozdrobnienia sktadnikéw i ubicia na
sztywno piany z biatek, przygotowania formy budyniowej i gotowania masy w tazni wodne;.
*  Nadzienia sa sporzadzane z migs gotowanych, duszonych oraz wedlin. Mozna wykorzystaé
migso pozostate na kosciach gotowanych w wywarze z wloszczyzna, resztki migs duszonych i
pieczonych. Najczesciej nadzienia sporzadza si¢ z jednego rodzaju migsa, chociaz mozna taczy¢
roézne jego rodnje Nadzienia i budynie wymagajg dodatku sktadnikéw spulchniajgcych, wigzacych
i smakowych
*  Podczas produkcji pamigtaé o przeprowadzeniu oceny organoleptycznej surowcow,
polproduktoéw i sporzadzonych potraw.
*  Asortyment potraw gotowanych

*



a)Pierogi:

. Z migsem

. z podrobami ¢ z kasza i migsem

b)Knedle:

. z migsem © z pardOwkami

C)Pyzy:

. z migsem ° z kietbasg

d)Budynie:

. z migsa i kaszy

. z mi¢sa i makaronu z migsa warzyw * z watrobek i ryzu
e) Bigos

Fasolka po bretonsku



