TEMAT: Przygotowanie potra
polmiesnej duszonej

Witajcie, dzi§ zajmiemy si¢ potrawami potmigsnymi duszonymi.
Przepiszcie proszg to co wytluszczone do zeszytu i zapamigtajcie
to.

Duszenie to obrébka cieplna, w ktorej po krotkim obsmazaniu nastepuje gotowanie w malej
ilosci wody lub bulionu pod przykryciem. Na potrawy duszone dobiera si¢ surowiec o gorszej
jakosci, przero$nigty btonami i $ciggnami, poniewaz gotowanie w srodowisku wodnym powoduje
rozklejanie si¢ kolagenu z tkanki tgcznej, przez co migso staje si¢ smaczne i migkkie. Na jedna porcje
potrawy duszonej bierze si¢ 100 g migsa bez kosci Iub 200 g z koscig. Migsa duszone wystepuja
zawsze W sosach, przez co ich warto$¢ odzywcza i energetyczna jest wigksza.

Do popularnych potraw duszonych naleza warzywa nadziewane farszem z dodatkiem migsa,
oraz warzywa duszone z miesem. Warzywa nadziewa si¢ w stanie surowym lub po wstepnym
obgotowaniu (np.kalarepe).

Jako zadanie prosze o znalezienie w dostepnych zrédlach internet, ksiazki kucharskie,
czasopisma i przepisanie do zeszytu przepiséw na wykonanie golabkow oraz warzyw
nadziewanych. Prosze o odreczne przepisanie do zeszytu wykonanie zdjecia i przestanie mi ich
do 8.11.2020 na email. A.p.narkielon@wp.pl , messangerem, lub grupa faceebookowa.

Mozecie rowniez obejrze¢ sobie filmiki instruktazowe jak przygotowac :
GOLABKI:
https://www.youtube.com/watch?v=LFc-POOfu7A



https://www.youtube.com/watch?v=LFc-PO0fu7A

https://www.youtube.com/watch?v=ND9zbhn4ibc

WARZYWA FASZEROWANE:
https://www.youtube.com/watch?v=bo2zF6hgtws
https://www.youtube.com/watch?v=5vI6GChPfP8
https://www.youtube.com/watch?v=hJfwAwPq_JU

Pozdrawiam
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