          Šaltieji patiekalai ir užkandžiai.  Daržovių, vaisių ir grybų   

                                 šaltieji patiekalai ir užkandžiai.
Tikslas – susipažinti su daržovių, vaisių ir grybų  šaltųjų patiekalų ir užkandžių  asortimentu bei  gaminimo technologijomis
 Uždaviniai :

1. Išanalizuoti  iš daržovių, vaisių ir grybų  gaminamų  šaltųjų patiekalų ir užkandžių  

technologijų ypatumus.
2. Sudaryti pasirinkto patiekalo technologinę schemą.

3. Pagaminti, estetiškai patiekti ir įvertinti pagamintą patiekalą.

   Darbo priemonės ir įranga: įvairaus dydžio dubenėliai, lėkštės, šaukštai, įvairūs peiliai, lentelės, trintuvė, elektrinis ar mechaninis plaktuvas, puodai, mėsmalė, keptuvė, šaldytuvas, viryklė, orkaitė,  mikro bangų krosnelė.

  Teorinė dalis
  Salotos ruošiamos iš šviežių, virtų, konservuotų daržovių, vaisių ir grybų. Jos tiekiamos kaip atskiras patiekalas arba kaip garnyras prie karštųjų ir šaltųjų mėsos arba žuvies patiekalų. Kaip atskiras patiekalas daržovių salotos tiekiamos nesumaišytos, sumaišytos ir užpiltos užpilu arba sumaišytos su užpilu. Tiekiant salotas nesumaišytas, supjaustytos daržovės sudedamos grupėmis vienoje lėkštėje arba keliose lėkštelėse. Kartais naudojami indai su pertvaromis. Atskirai padažinėse tiekiami vienas ar keli užpilai: majonezai, grietinė, salotų užpilai ir kt.

Į sumaišytų salotų sudėtį įeinančios daržovės sumaišomos su dalimi užpilo, o sudėjus salotas į

salotinę, užpilamas likęs užpilas. Salotų, kurios tiekiamos užpiltos užpilu, sudėtinės dalys sumaišomos arba dedamos į salotinę  sluoksniais ir tada užpilamos užpilu.
 Salotoms, mišrainėms ir kitiems daržovių patiekalams, daržovės, vaisiai ar grybai : 
· rūšiuojami,

· plaunami,

· valomi, lupami, skutami,

· plaunami

· pjaustomi, tarkuojami, malami.
Bulvės pjaustomos paprastai ir figūriškai.

Paprastai pjaustoma lazdelėmis, šiaudeliais, kubeliais, griežinėliais, kvadratėliais, skiltelėmis,

figūriškai – statinaitėmis, kriaušaitėmis, riešutėliais, drožlėmis, česnakėliais.

     Lazdelėmis pjaustomos didesnės bulvės. Bulvės apvalumas nupjaunamas, - padaromas

stačiakampis, kuris supjaustomas reikiamo storio plokštelėmis. Šios plokštelės pjaustomas

lazdelėmis.

     Šiaudeliai pjaustomi kaip ir lazdelės, tik atpjaunamos plonesnės plokštelės.

Pjaustant kubeliais, bulvės iš pradžių supjaustomos lazdelėmis. Gautos lazdelės dar

supjaustomos skersai norimo dydžio kubeliais.

Pjaustant kvadratėliais, bulvės supjaustomos plokštelėmis, o šios – norimo dydžio kvadratėliais.

     Griežinėliai gaunami, skersai pjaustant vidutinio dydžio bulves.

     Skiltelėmis pjaustomos vidutinio dydžio bulvės. Jos perpjaunamos į dvi dalis, ir kiekviena dalis  atskirai supjaustoma skiltelėmis.

     Česnakėliais bulvės pjaustomos kaip ir skiltelėmis, tik skiltelės plonoji dalis išpjaunama taip,

kad išpjova būtų panaši į česnako skiltelę.

Statinaitės ir kriaušaitės pjaustomos iš vidutinio dydžio bulvių. Pjaustant statinaitėmis, bulvių

galai nupjaunami, apipjaunami šonai, kad įgautų statinaitės formą. Pjaustant kriaušaitėmis, bulvės apipjaustomos, kad būtų panašios į kriaušes.

    Riešutėliai pjaustomi iš mažų bulvių, jas suapvalinus ir padarius teniso kamuoliuko dydžio.

   Drožlėmis pjaustomos didelės bulvės. Nupjovus abu smailesnius didesnės bulvės galus, iš

vidurio išpjaunamas apvalus cilindras. Tada nuo cilindro paviršiaus nupjaunamas plonas sluoksnis, kol visa bulvė supjaustoma. Galima pjaustyti specialiais figūriniais peiliais.

Morkų pjaustymas. Morkos pjaustomos paprastai ir figūriškai. Paprastai pjaustomos

šiaudeliais, griežinėliais, kvadratėliais, kubeliais ir skiltelėmis, o figūriškai pjaustomos

žvaigždutėmis.

    Šiaudeliai. Morka supjaustoma šiaudelių ilgio gabalais. Iš vieno morkos šono atpjaunama

šiaudelio storio plokštelė. Kad toliau pjaustant morka nejudėtų, ji ant lentos dedama nupjautuoju

šonu. Visa morka supjaustoma šiaudelio storio plokštelėmis, kurios paskui supjaustomos

šiaudeliais.

     Kubeliai. Morka supjaustoma tokio storio plokštelėmis, kokio dydžio turi būti kubeliai.

Plokštelės supjaustomos lazdelėmis, o šios – kubeliais.

     Kvadratėliai pjaustomi panašiai kaip kubeliai, tik pjaustant lazdeles skersai, atpjaunamos plonos plokštelės – kvadratėliai.

    Žvaigždutės pjaustomos iš vidutinio storio, lygios nesmailėjančios morkos. Šonuose išpjaunami 2 – 3 mm gylio grioveliai. Griovelių tankumas toks, kad morkos pjūvis įgautų panašią į žvaigždutę formą. Paskui morka supjaustoma skersai, plonomis žvaigždutėmis.

Burokėlių pjaustymas. Burokėliai pjaustomi šiaudeliais, kubeliais ir kvadratėliais.
   Šiaudeliai. Perpjautas per pusę burokėlis dedamasp lokštuma ant lentos ir supjaustomas

plonomis plokštelėmis, o šios – reikiamo dydžio šiaudeliais.

    Kubeliai. Pusė burokėlio supjaustoma tokio storio plokštelėmis, kokio turi būti kubelis.

Plokštelės supjaustomos lazdelėmis, o šios – kubeliais.

   Kvadratėliai. Pirmiausia burokėlis supjaustomas lazdelėmis, o jos skersai – plonais kvadratėliais.
Svogūninių daržovių pjaustymas. Porai, svogūnai pjaustomos šiaudeliais, žiedais, pusžiedžiais, kvadratėliais, kubeliais, o česnakai - skiltelėmis.

    Šiaudeliai. Svogūnas perpjaunamas pusiau, pjūviu dedamas ant lentos ir išilgai lapų

supjaustomas plonais šiaudeliais.

   Pusžiedžiai. Svogūnas perpjaunamas pusiau, pjūviu dedamas ant lentos ir skersai lapų

pjaunamos plonos plokštelės; jos išskirstomos į pusžiedžius.

    Žiedai. Svogūno galas nupjaunamas tiek, kad matytųsi kaip lapai išsidėstę ropėje. Tada

pjaustoma skersai, plonomis plokštelėmis; jos išskirstomos į žiedus. Svogūnų galai, kurių negalima supjaustyti žiedais, supjaustomi kubeliais.
Kopūstinių daržovių pjaustymas. Visų rūšių kopūstai  pjaustomi šiaudeliais, kvadratėliais ir skiltelėmis.
Šviežių daržovių salotos gaminamos iš vienos ar kelių rūšių daržovių bei vaisių mišinio. Į kai

kurias salotas galima įdėti priedų – kiaušinių, sūrio, mėsos, žuvies, jūros produktų, grybų ir kt. Į

salotinę dedamos sluoksniais arba sumaišius įeinančius komponentus. Apipilama užpilais. Kad

nepasikeistų šviežių daržovių salotų spalva ir neišsiskirtų sultys, jos nesūdomos arba sūdomos prieš tiekiant. Daržoves salotoms  pjaustomos įvairiais dydžiais ir skirtingomis formomis. Kai kurios daržovės (salotos, špinatai, mangoldai), tiesiog plėšomos rankomis. 
Asortimentas: salotos iš lapinių salotų, svogūnų laiškų, ridikėlių, šviežių agurkų, kopūstų,

morkų, pomidorų, žiedinių kopūstų ir kt.

Virtų daržovių salotos dažniausiai ruošiamos iš įvairių daržovių mišinio. Į jas galima pridėti konservuotų žirnelių, kukurūzų raugintų ar marinuotų agurkų, raugintų kopūstų, šviežių ir džiovintų vaisių, ropinių svogūnų. Į virtų daržovių salotas dažnai dedama priedų: virtos ar rūkytos mėsos, paukštienos, rūkytos žuvies, marinuotų ar džiovintų grybų ir kt. Užpilamos majonezu, majonezo ir grietinės mišiniu, grietine, jogurtu, salotų užpilu, padažais. Tiekiamos salotinėse, papuošus žalumynais ir į salotų sudėtį įeinančiais produktais.

Asortimentas: bulvių, morkų, pupelių, naminės salotos ir kt.

Virtų daržovių salotos, kurių pagrindą sudaro burokėliai yra mišrainės. Be burokėlių į

mišraines dažnai dedama virtų bulvių, morkų, pupelių, konservuotų žirnelių, raugintų ar marinuotų agurkų, raugintų kopūstų. Į mišrainę galima įdėti grybų, žuvies. Į mišrainę įeinančios  daržovės sumaišomos, užpylus salotų ar garstyčių užpilu. Tiekiama salotinėse, papuošus į mišrainę įeinančiais komponentais, žalumynais. 
     Smulkiais kubeliais ar šiaudeliais supjaustytas salotų daržoves galima sudėti sluoksniais arba

grupelėmis į taures ar kitus stiklinius įvairaus dydžio indus. Užpylus majonezu ar kitu užpilu, papuošus žalumynais tiekiama padėjus ant polėkštės. 
Asortimentas: mišrainė su silke, su grybais, su jautiena ir kt.
Įdarytos daržovės, grybai. Įdaryti galima įvairiausias daržoves: vasarą – agurkus, paprikas, pomidorus, aguročius, avokadus, cukinijas, patisonus, rudeniop – bulves, baklažanus, svogūnus, burokėlius, obuolius, grybus, kaliaropes ir t. t. 

Patiekti įdarytas daržoves ir grybus tinka ir karštas, ir kaip šaltą užkandį. Joms pagardinti tiks įvairūs pikantiški šalti padažai. Jeigu įdarytos daržovės troškinamos orkaitėje, į kepimo indą nereikėtų pilti pernelyg daug aliejaus ar skysto padažo – pakaks daržoves tik apšlakstyti. Vasarą galima gaminti ir įdarytų daržovių asorti: tuo pačiu įdaru įdarinėti pomidorus, saldžiuosius pipirus ( paprikas), baklažanus, cukinijas. Įdarytas daržoves, grybus galima ir kepti, ir troškinti. 

Asortimentas: įdaryti pomidorai, įdarytos bulvės ir kt.
Gaminimo technologijos, receptai
Graikiškos salotos:

· 3-4 pomidorų,                            
· 1-2 šviežių nedidelių agurkų, 
· 250 g fetos sūrio,
· 100 g juodųjų alyvuogių (be kauliukų),

· 1  mėlynasis svogūnas, kelis graikinius riešutus.
 Padažui:

·  4 valg. citrininio užpilo ( 0,5 šaukšto medaus,  2 -3 šaukštai alyvuogių aliejaus,  skiltelė trinto česnakų, 0,5 - 1 citrinos sulčių),
· baziliko, druskos, pipirų.
Gaminimo technologija:
Daržoves nuplauti. Pomidorus supjaustyti skiltelėm, agurkus supjaustyti griežinėliais. Alyvuoges  supjaustyti žiedais. Keletą alyvuogių pasilikti papuošimui. Svogūną supjaustyti plonais pusžiedžiais, fetos sūrį nedideliais gabaliukais. Paskaninti  druska,  maltais pipirais, baziliku. Supilti užpilą. Galima apibarstyti graikiškais riešutais.
Žalių daržovių salotos
( 1)  1 agurkas,                                      (2)  200 g gūžinių kopūstų,
        2 jaunos cukinijos,                                 200 g žalių agurkų,
        1  kaliaropė,                                              1 kaliaropė.
     0,5 kiniško kopūsto.


Padažui:
2 šaukštai majonezo,
1 šaukštas grietinės (natūralaus jogurto),
1 skiltelė česnako,
krapų, petražolių  papuošimui.

Gaminimo technologija:
Daržoves nuplauti. Supjaustyti kinišką salotą, kitas daržoves galima supjaustyti ar sutarkuoti burokine trintuve ir sluoksniais sudėti į salotinę. Susmulkintas daržoves galima sudėti  į išskobtą agurką, cukiniją. Padažui susmulkinti česnaką ir sumaišyti su grietine (jogurtu) bei majonezu. Padažą užpilti ant salotų ir papuošti krapų ar kitų žalumynų šakelėmis. 

Varške įdaryti pomidorai
3 – 4 pomidorai,

150 g varškės ( pusriebės),

1 kietai virtas kiaušinis,
0,5 svogūno, 

aliejaus kepimui, druskos, pipirų, krapų, baziliko.
 Padažui:

50 g majonezo, 
50 g grietinės (natūralaus jogurto).
Gaminimo technologija:
Pomidorus nuplauti, nupjauti pomidorų viršūnėles, išskobti minkštimą. Galima padalinti pomidorą  pusiau. Varškę pertrinti  ar permalti,  sumaišyti ją  su pakepintais svogūnais, kapotu kiaušiniu. Paskaninti druska, pipirais, žalumynais. Padažui sumaišyti majonezą su grietine, dalį padažo įpilti į varškės masę. Likusį padažą pilti į lėkštę ir ant jo sudėti pomidorus, papuošti baziliko šakele, krapais.
Karšta pievagrybių užkandėlė  (4-6 porc.)
10 vnt. vidutinio dydžio pievagrybių galvutės,
 1 svogūnas,
0,5 saldaus raudono (geltono, oranžinio) pipiro,
1 nedidelė morka,
50 g  kieto fermentinio sūrio  (“džiugo”, “parmezano”),
50 g aliejus, druskos, pipirų, salotos lapų, petražolių.
Gaminimo technologija: 
 Pievagrybių galvutes nulupti, nuplauti. Svogūną, pipirą, morką smulkiai supjaustyti ir pakepinti  aliejuje. Pievagrybių galvutes įdaryti gauta daržovių mase, ant viršaus užtarkuoti sūrio ir dėti 10 min. į karštą (150 CO) orkaitę. Kai sūris išsilydo, iššimti iš orkaitės ir dėti į lėkštę, išklotą salotų lapais, petražolėmis.  
Vitaminingos salotos   (4-6 porc.)
    1 mažas  žiedinis kopūstast (kalafioras), 
 100 g išmirkytų (vandenyje ar arbatoje) razinų,
 150 g graikinių riešutų,
 150 g fermentinio sūrio (kieto ar puskiečio),
   50 g  džiovintų slyvų,
 100 g konservuotų kukurūzų,
            druskos ir pipirų pagal skonį, krapų, 
   100 g majonezo (natūralaus jogurto),
             citrinos sulčių, žalumynų.
Gaminimo technologija:

Riešutus susmulkinti. Smulkiais gabalėliais supjaustyti žiedinį kopūstą ir fermentinį sūrį, taip pat išmirkyti ir supjaustyti slyvas (jei didelės). Tuomet suberti išbrinkusias razinas, kukurūzus bei viską pagardinti druska, pipirais, citrinos sultimis ir  majonezu (jogurtu). Papuošti žalumynais. 

Cezario salotos

1 gūžė (120 g) romėnų, aisbergo salotų lapų, 
0,5 mėlynojo svogūno (nebūtinai), 

1/2 stiklinės ar daugiau skrebučių (smulkintos ir džiovintos orkaitėje čiabatos gabalėliai),  
3 v. š. stambiai tarkuoto "Pamezano" arba "Džiugo" sūrio,
druskos, pipirų. 

Padažui: 

· 2 ančiuvių filė, 

· 1 skiltelė česnako, 

· 2 arb. š. obuolių arba vyno  acto,  

· 1 valg. š. citrinos sulčių, 

· 1 arb. š. Vorčesterio padažo, 

· 1 arb. š. Dižono garstyčių – nebūtinai, 

· 1/2 arb. š. cukraus, 

· 1/2 arb. š. šviežiai maltų juodųjų pipirų, 

· 2-4 v. š. alyvuogių aliejaus "extra virgin" 

Gaminimo technologija

1. Salotų lapus gerai nuplauti, nusausinti ir suplėšyti arba supjaustyti nedideliais  gabalėliais, sudėti į dubenį. 

2. Ančiuvių filė padėti ant lenletės ir peiliu sukapoti tol, kol pasigamins tyrelė.  Susmulkinti iki tyrelės česnako skiltelę. Galima ančiuvius su česnaku pertrinti grūstuve. Galima viską sutrinti  maišytuvu (blenderiu). 

3. Gerai sumaišyti arba suplakti visus padažui skirtus produktus, išskyrus aliejų. Nuolat maišant padažą, plona srovele pilame aliejų. Suplakti padažą iki vienalytės masės
4. Salotas aplieti padažu ir išmaišyti. Paskaninti druska, apibarstyti sūrio drožlėmis bei džiovintos čiabatos gabalėliais, vėl lengvai sumaišyti.  
Morkų kava

        1 - 1, 5  kg morkų ( apie 100 g džiovintų);
           100 g grietinėlės (10 proc.), pieno;

                     rudojo cukraus. 
 
     Gaminimo technologija
· Morkos nuskuti, nuplauti, stambiai sutarkuoti ir džiovinti orkaitėje (60-80 CO), kol paruduos. Džiovinti reikia ant kepimo popieriaus ir retsykiais pamaišyti, kad greičiau ir lygiau išdžiūtų. Pabaigoje temp. galima pakelti (120-150 CO), kad morkos apskrustų.
·  Į verdantį vandenį suberti paskrudintas morkas, 1 ltr vandens reikia  3-4 v.š džiovintų morkų.
· 2-5 min. pavirti ir dar 5 min palikti puode uždengtas ant viryklės. Nukošti ir  pilti į pašildytą kavinuką ar puodelius, užbalinti pašildyta grietinėle (pienu), pasaldinti.

      Užduotys ir klausimai

1. Apibrėžkite terminus  salotos, mišrainės, užkandis?

2. Kaip klasifikuojami užkandžiai?
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