Tuần 24

Tiết 46                         BÀI 19+20 THỰC HÀNH:

 TRỘN HỖN HỢP NỘM RAU MUỐNG


1. MỤC TIÊU


- Học sinh biết được vì sao cần phải chế biến thực phẩm.

           - HS hiểu được yêu cầu của các phương pháp chế biến có sử dụng nhiệt 

              và không sử dụng nhiệt.

	I. Nguyên liệu.

- Rau muống , Tôm, Thịt,

- Hành khô, Đường, giấm, Chanh 
- Nước mắm,Rau thơm, Lạc,...

  II. Quy trình thực hành.
1) Chuẩn bị:
- Rau muống: bỏ lá và cọng già, cắt khúc, chẻ nhỏ, ngâm nước.
- Thịt, tôm: rửa sạch, luộc chín ngâm vào nước mắm đã  pha 

- Củ hành khô: bóc vỏ rửa sạch, thái lát mỏng ngâm giấm.

- Rau thơm: Nhặt rửa sạch, cắt nhỏ.
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2) Chế biến.

* Làm nước trộn nộm.

- Trộn chanh + tỏi + ớt + đường + giấm,  pha nước mắm vào, nếm vị ngon .
Trộn nộm: xem SGK/93
3) Trình bày sản phẩm.

- Rải rau thơm và lạc lên trên đĩa nộm, cắt ớt, tỉa hoa trên cùng.
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4. Hướng dẫn học tập.

- Xem và thực hành hoặc có thể thay đổi nguyên liệu theo ý thích. 

- Có thể gởi hình trang trí món ăn qua zalo cho gv xem.
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