Zajecia praktyczne klasa IlIA (czwartek)

Temat dzisiejszej lekcji : Charakterystyka owocéw morza i zastosowanie w potrawach.

Zasady obrébki wstepnej owocéw morza

e Zabijaj humanitarnie — uépij w stodkiej wo-
dzie lub przez zamrozenie.

o Przed gotowaniem unieruchom (zwigz
szczypce rakom, homarom, langustom).

o Usun wnetrznosci, odetnij glowe (krewetki,

matwy, oSmiornice).

Sciagnij skére (o$miornica — sztuki starsze,

kalmary).

o Otwérz muszle, usun przewéd pokarmowy
(przegrzebki).

ZAPAMIETA)

Krewetki nalezy wyja¢ z pancerzykéw, usung¢ glowe i prze-
w6d pokarmowy (cienka, czarna nitka biegngca wzdhuz
grzbietu).

Skorupiaki dostepne w sklepach sg juz najczesciej po obréb-
ce cieplnej i majg czerwong lub rézowa barwe.

W trakcie dzisiejszej lekcji, zapraszam was do obejrzenia tych dwéch krotkich filmikow: Jak jesé
owoce morza i Krewetki w masle. Na podstawie zamieszczonego tekstu i po obejrzeniu filmow.
Napisz, jak powinno sie obiera¢ krewetki?

https://www.youtube.com/watch?v=DQcd9bFfk2Q
https://www.youtube.com/watch?v=U6nealZrpw8



https://www.youtube.com/watch?v=DQcd9bFfk2Q
https://www.youtube.com/watch?v=U6neaJZrpw8

