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Ulesanne

1. Koostada kolmekaiguline menuu laktoositalumatusega kliendile, pidades silmas jargmist:
o Toitlustusettevdte on eesti rahvusliku koogi restoran
¢ Kliendi soov on vaherasvane toit
e Hooaeg on hilistalv (veebruar)
2. Koostada antud meniu toitude tooraine- ja hinnakalkulatsioon kasutades etteantud
tabelit ja hulgilao hinnakirja. Arvutada toitude muugihinnad tingimusel, et hinna
katteprotsent on 70
3. Koostada selle menuu toitude tehnoloogilised kaardid
4. Koostada nimekiri vajaminevatest tdovahenditest

5. Koostada antud menud valmistamiseks tooplaan

6. Koostada toorainetellimus tingimusel et valmistatavaid portsjoneid on 10



Meniiii ja toitude valiku pohjendus

Oma meniilis arvestan jargmiste tingimustega:
e Eesti kook
e Laktoosivaba
e Viherasvane

e Hooajalisus — veebruar

Eelroaks pakun Praetud ridimi ahjuéuna ja sibulavinegreti ning rohelise salatiga. Raime loetakse
Eesti rahvuskalaks. Hetkel on tarnijatelt saada vérskelt piilitud Eesti rdime. Serveerin rdime
rimbana, jahus paneerituna ning seejirel Olis praetuna. Kuna on veel saada iiletalve hoitud Eesti
talidunu, valmistan nendest kombineerituna peipsi-ddrsete sibulatega vinegrettkastme kus pohilise
massi moodustavad 0li asemel Ouna- ja sibulamahl ning piiree. Serveerin toidu koos rohelise
salatiseguga, mis esindab uuema aja Eesti kooki presenteerides rukolat, tammelehesalatit, frillist ja

punasigurit.

Pearoaks pakun Pikalt kiipsetatud Hiiumaa lihaveise antrekooti sooja koogiviljasalati ja
puraviku-praeleemekastmega. Kuna lihaveiste kasvatamine on Eestis viimastel aastatel viga
levinud arvan, et seetdttu voib lihaveist vaieldamatult Eesti uuendkodgi toorainete hulka lugeda.
Pikalt kiipsetamine ahjudes oli Eesti talupojakddgis levinud, kuna nii sai dra kasutada soojust mida
maja kiitmiseks niikuinii kasutati. Koogiviljasalati valmistan {iletalve séilitatud aedviljadest nagu
kartul, porgand, kapsas ja kaalikas aga ka moodsalt 1dbi kiilmutamise siilitatud rohelisest hernest.

Praeleemekastme valmistan lihakiipsetamise praeleemest ning kuivatatud Vorumaa puravikest.

Jéarelroaks pakun Kirsi-mannavahtu ounaveinileemega. Nn “roosamanna” puhul kasutan kiill
ebatraditsioonilist kuid siiski eestimaist kirsimahla. Lisandiks pakutav oOunaveinileem on

maitsestatud vaniljesuhkru ja pisut paksendatud kartulitarklisega.



Tehnoloogilised kaardid ja hinnakalkulatsioonid

Praetud riaim ahjuduna-sibulavinegreti ning rohelise salatiga

portsjoni kaal g 110/40/30

Retsepti kaal Hind km- ta
) Kao i
jrk.nr Toiduained Uhik 1 bruto % 1 neto Uhiku hind | Retsepti hind
1. Raim varske rookimata kg 0,159 18 0,130 1,80 € 0,29 €
2. Nisujahu kg 0,030 0,030 0,68 € 0,02 €
3. Oli praadimiseks L 0,025 0,025 0,98 € 0,02 €
4. Sool kg 0,000 0,000 0,00 € 0,00 €
5. Must pipar kg 0,000 0,000 0,00 € 0,00 €
Ouna-sibulavinegrett
6. Oun kg 0,025 20 0,020 2,20 € 0,06 €
7. Ounamahl naturaalne L 0,005 0,005 1,40 € 0,01 €
8. Sibul mugul Peipsi kg 0,006 16 0,005 1,20 € 0,01 €
0. Oli L 0,005 0,005 0,98 € 0,00 €
10. Suhkur kg 0,003 0,003 0,90 € 0,00 €
11. Ounajadikas L 0,002 0,002 1,20 € 0,00 €
12. sool kg 0,000 0,000 0,00 € 0,00 €
Roheline salat

13. Frillice kg 0,010 3 0,010 10,78 € 0,11 €
14. Tammelehe salat kg 0,008 3 0,008 9,80 € 0,08 €
15. Rukola kg 0,008 0,008 12,56 € 0,10 €
16. Radicchio rosso kg 0,004 3 0,004 8,25 € 0,03 €
Kokku
: 0,255 | Omahind 0,74 €

Hind 70%

madgikattega 245 €

Muatgihind km-ga:

2,94 €
Miitigihind
tiimardatult: 3€

Maitseainete hind kaetakse ettevotte lildkuludest.




Tehnoloogia:

Kala:
1. Riimed puhastada — eemaldada pead ja sisikond
2. Pesta kalad kiilma veega, norutada ning maitsestada soolaga
3. Kuumutada pannil 6li
4. Paneerida rdimeriimbad jahus ja praadida kuumal pannil kuldseks

Ahjuduna ja sibulavinegrett:
1. Tiikeldada dunad neljandikeks ning eemaldada siidamik
Segada ounad kergelt 6liga ning kiipsetada ahjus 180°C juures
Jahutada dunad
Koorida ja tiikeldada sibul
Puhastada jahtunud Gunad koortest
Panna koik kastmekomponendid kutterisse ja purustada tihtlaseks kastmeks
Maitsestada vajadusel tdiendavalt

Noakown

Roheline salat:
1. Eraldada salatilehed varre kiiljest
2. Pesta salatid kiilma veega
3. Norutada
4. Rebida salatilehed vdiksemaks ning segada omavahel

Serveerimine:
1. Serveerida kala temperatuuril mitte alla +65°C, kaste ja salat +2..+6°C



Pikalt kiipsetatud Hiiumaa lihaveise antrekoot sooja koogiviljasalati ja puraviku-
praeleemekastmega

portsjoni kaal g 115/150/40

Retsepti kaal Hind km- ta
) Kao . Retsepti
jrk.nr Toiduained Uhik | 1 bruto % 1 neto Uhiku hind | hind
1. Lihaveise antrekoot jahut. kg 0,150 0,150 16,60 € 2,49 €
2. Sool kg 0,000 0,000 0,00 € 0,00 €
3. Must pipar kg 0,000 0,000 0,00 € 0,00 €
4. Veisepuljong kg 0,030 0,030 3,56 € 0,11 €
5. Loorber kg 0,000 0,000 0,00 € 0,00 €
6. Porgand pestud kg 0,010 0,010 0,63 € 0,01 €
7. Sibul mugul Peipsi kg 0,012 16 0,010 1,20 € 0,01 €
Kodgiviljasalat
8. Kartul pestud kg 0,123 35 0,080 0,68 € 0,08 €
9. Porgand pestud kg 0,038 20 0,030 0,63 € 0,02 €
10. Kapsas kg 0,025 20 0,020 0,90 € 0,02 €
11. Kaalikas pestud kg 0,040 25 0,030 0,72 € 0,03 €
12. Sibul mugul Peipsi kg 0,024 16 0,020 1,20 € 0,03 €
13. Hernes roheline, kiilm. kg 0,010 0,010 3,65 € 0,04 €
14. Sool kg 0,000 0,000 0,00 € 0,00 €
15. Must pipar kg 0,000 0,000 0,00 € 0,00 €
16. Petersell kahar, varske kg 0,001 26 0,001 8,60 € 0,01 €
17. Oli L 0,005 0,005 0,98 € 0,00 €
Kaste

18. Ahjupraest tekkinud praeleem | L 0,040 0,040 0,00 € 0,00 €
19. Puravikud kuiv. kg 0,003 0,003 86,00 € 0,26 €
20. Nisujahu kg 0,002 0,002 8,25 € 0,02 €
21. Oli L 0,002 0,002 0,98 € 0,00 €
Kokku: 0,443 [ Omahind 3,13 €

Hind 70%

muugikattega 10,45 €

Muugihind km-ga:

12,54 €
Mutgihind
Umardatult: 13 €

Maitseainete hind kaetakse ettevotte lildkuludest.




Tehnoloogia:

Liha:

Maitsestada liha soola ja pipraga

Panna liha ahjupotiga ahju 180°C ca 20 min

Tiikeldada porgand ja sibul vdiksemaks

Lisada lihale aedviljad, loorber ja puljong

Katta ahjundu kaanega ning kiipsetada 130°C juures 3 tundi

Valmis liha tdsta leemest ning viilutada ning portsjoneerida vahetult enne serveerimist

ouhkwdE

Soe kdogiviljasalat:

Puhastada ja koorida aedviljad v.a. herned ja kapsas
Tiikeldada paysanne v.a. herned ja kapsas

Kapsal eraldada lehed ning 30-se iimmarguse vormiga vatta lehtedest medaljonid
Petersellil eemaldada jamedad varreosad ning hakkida
Keeta kartul poolvalmis ja jahutada

Blanseerida porgandid ca 1 min ja jahutada

BlansSeerida kaalikas ca 1,5 min ja jahutada

Blanseerida kapsas ca 20 sek ja jahutada

Kuumutada wok-pannil §li, lisada sibul ning praadida 1dbi
10. Lisada kartul ning praadida koos sibulaga kuldseks.

11. Lisada porgand ja kaalikas ning kuumutada 1abi

12. Lisada kapsas ja hernes ning kuumutada labi

13. Maitsestada soola ning hakitud peterselliga

CoNoOA~WNE

1. Valmistada olist ja jahust tume roux

2. Lisada kurnatud praeleem ja kuumutada segades paksenemiseni
3. Lisada seened ning jitta ca 2 min tdombama

4. Segada kuumutades lébi ja maitsestada vajadusel tdiendavalt

Serveerimine:
1. Serveerida temperatuuril mitte alla +65°C



Kirsi-mannavaht 6unaveinileemega

portsjoni kaal g 130/60

Retsepti kaal Hind km- ta
. Kao . Retsepti
jrk.nr Toiduained Uhik | 1 bruto % 1 neto Uhiku hind hind
1. Nisumanna kg 0,015 0,015 0,56 € 0,01 €
2. Kirsimahl L 0,100 0,100 2,35€ 0,24 €
3. Suhkur kg 0,050 0,050 0,90 € 0,05 €
4, Lik66r Amaretto 0,005 0,005 13,58 € 0,07 €
5. Sidrunimahl 0,001 0,001 8,56 € 0,01 €
Lisand
6 Ounavein magus L 0,060 0,060 3,68 € 0,22 €
7. Vaniljesuhkur kg 0,000 0,000 0,00 € 0,00 €
8. Kartulitarklis kg 0,003 0,003 1,72 € 0,01 €
Serveerimiseks

9. Muint varske kg 0,001 25 0,001 9,86 € 0,01 €
Kokku
: 0,232 | Omahind 0,60 €

Hind 70%

mudlgikattega 201€

Mulgihind km-ga:

2,42 €
Mulgihind
Umardatult: 2,50 €

Maitseainete hind kaetakse ettevotte tldkuludest.




Tehnoloogia:

Mannavaht:
1. Kuumutada kirsimahl koos suhkruga keemiseni
2. Lisada ornalt noristades manna kogu aeg vedelikku segades
3. Hautada vahetevahel segades tasasel tulel kuni manna pakseneb
4. Maitsestada sidrunimahla ja amarettoga
5. Jahutada puder
6. Jahtunud puder vahustada kohevaks vahuks

Jogurt:
1. Segada viike osa dunaveinist tarklisega
2. Kuumutada tilejdanud vein keema ja maitsestada vaniljesuhkruga

3. Lisada lahustatud tarklis ning kuumutada paksenemiseni
4. Jahutada

Serveeerimine:

1. Serveerida temperatuuril +2..+6°C
2. Kaunistada miindioksaga
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Seadmed ja toovahendid

Ko0gi sisustus
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Elektripliit

Auru- konvektsioonahi

Mikser

Kutter

Kaalud (elektron vm)

Kiilmkapp

Toolaud valamuga

0 00 0 :0:0 0 :0

Noudepesukoht (masin)

ANENENENENENANAN

Viikevahendid

Kastrul 11

Pott 21, kaanega

Teflonpann

Wok-pann

Soel, tihe

Kauss, roostevaba 1l

Kokanuga

Viike aedviljanuga

Koorimishuga

Loikevorm 30 mm

PR RPRRDMRRRNDRE

000 OO0 0:0:0 0:0

Loikelauad:
- valmis liha
- aedviljad

Vispel, viike

Kastmekulp

Kilekindad

paari

Toidukile

Paberist kéteratikurull

Maitsmislusikas

Pannilabidas

Ahjupott kaanega

Pajakindad

paar

Tostmislusikas

Priigikott 30 1

000 OO0 0 :0:0:0:0:0

Priigikast kaanega

AP PWR R QUOR P EPPE
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Ajagraafik

Aeg Tegevus
Enne t66 Panen selga kokariided. Pesen kéed, vaatan iile ja kaalun kauba,
alustamist kiirestiriknevad kaubad kiletan ja panen kiilmkappi.
1.tund 30 min Briifing meeskonnaga — kes mida teeb, mis on meniiiis, kliendi
erisoovid jne.
10 min Korraldan koogis tookoha - Abikokk: korraldab koogis
valin vajalikud t66vahendid. oma todkoha
Panen valmis serveerimisnoud.
20 min Liha maitsestamine ja ahju Abikokk: Aedviljade
panemine kiilmtootlus eelroa kastmeks ja
2.tund 15 min Aedviljade ettevalmistamine soojaks salatiks
liha juurde ahjupotti
15 min Eelroa kastme dunte Abikokk: Ko6dgi koristus
ettevalmistus ja ahju panek
30 min Eelroa kastme valmistamine Abikokk: Rdime puhastamine
3. tund 30 min Abikokk tegeleb ettevitte teiste
Mannavahu pudru keetmine ja (6Giilesannetega
jahtuma panek
30 min Ko6o6gi koristus, ajakava
kontroll, viike puhkus
4.tund 30 min Aedviljade blanSeerimine Abikokk tegeleb ettevotte teiste
tootilesannetega
15 min Rohelise salati pesemine ja
rebimine
15 min Mannavahu vahustamine ja

jogurti maitsestamine
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5.tund

15 min

Liha praeleeme
kurnamine ja
kastme

valmistamine

20 min

Réiime
praadimine ja

serveerimine

15 min

Aedviljade
wokkimine,
liha l6ikamine
ja pearoa

serveerimine

Vastavalt
kliendile

Desserdi

serveerimine

Peale desserti

Ko06gi koristus

Abiokokk
abistab
vastavalt

vajadusele

Teenindus votab vastu kliendi,

pakub jooke ja leiba/kukleid

Teenindus serveerib eelroa
kliendile

Teenindus koristab eelroa ja
serveerib pearoa, pakkudes

vajadusel jooke

Teenindus koristab pearoa ja

serveerib desserdi

Teenindus arveldab kliendiga

ning saadab kliendi édra
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Tooraine tellimus

. . Tellitav -
tooraine nimetus eelroog | pearoog | dessert kogus 10-le Uhik
Raim varske rookimata 0,159 1,59 | kg
Lihaveise antrekoot jahut. 0,15 1,5 kg
Sibul mugul Peipsi 0,006 0,036 0,42 | kg
Oun 0,025 0,25 | kg
Frillice 0,01 0,1 (kg
Tammelehe salat 0,008 0,08 | kg
Rukola 0,008 0,08 | kg
Radissio Rosso 0,004 0,04 | kg
Porgand pestud 0,048 0,48 | kg
Kartul pestud 0,123 1,23 | kg
Kapsas 0,025 0,25 | kg
Kaalikas pestud 0,04 0,4 | kg
Hernes roheline, kilm. 0,01 0,1]kg
Petersell kahar, varske 0,001 0,01 | ke
Ounamahl naturaalne 0,05 05(L
Kirsimahl 0,1 1|L
Sidrunimahl 0,001 0,01(L
Munt varske 0,001 0,01 | kg
Puravikud kuiv. 0,003 0,03 | kg
Veisepuljong 0,03 0,3 | kg
Oli 0,03 0,007 0,37 |L
Nisujahu 0,03 0,002 0,32 | kg
Nisumanna 0,015 0,15 | kg
Kartulitarklis 0,003 0,03 | kg
Suhkur 0,003 0,05 0,53 | kg
Ounajadikas 0,002 0,02|L
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Likoor Amaretto 0,005 0,05(L

Ounavein 0,06 0,6]|L

Maitseained:

Vaniljesuhkur

Sool

Must pipar

Loorber
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