Tiết 47,48 ,Bài 18 : CÁC PHƯƠNG PHÁP  CHẾ BIẾN THỰC PHẨM
Tiết 1: TÌM HIỂU CÁC PP CHẾ BIẾN THỰC PHẨM CÓ SỬ DỤNG NHIỆT

I. Các phương pháp chế biến có sử dụng nhiệt  
       1.Phương pháp làm chín thực phẩm trong nước:
NẤU
       Là pp làm chín thực phẩm bằng nước, có sử dụng nguyên liệu ĐV và TV, thêm gia vị vừa ăn

    Quy trình thực hiện: 
+Làm sạch nguyên liệu, cắt thái phù hợp, tẩm ướp gia vị (nếu cần) 
+Nấu nguyên liệu ĐV trước, sau đó cho nguyên liệu TV vào nấu tiếp theo, nêm vừa miệng.
+Trình bày theo đặc trưng của món ăn
    Yêu cầu thực hiện:
     	+Thực phẩm chín mềm, không dai, không nát.
   	  +Hương vị thêm ngon đậm đà
   	  +Màu sắc hấp dẫn
Dặn dò: 
HS đọc thêm: món luộc, kho.
Chép và học phần Nấu.
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2.Phương pháp làm chín thực phẩm bằng hơi nước:
      HẤP là làm chín thực phẩm bằng sức nóng của hơi nước 
Quy trình thực hiện:
+Làm sạch nguyên liệu.
+Sơ chế tuỳ theo y/c của món, tẩm ướp gia vị thích hợp
+Hấp chín thực phẩm
+Trình bày đẹp, sáng tạo.
     Yêu cầu:
        +Thực phẩm chín mềm, ráo nước không có nước hoặc có rất ít nứơc
        +Hương vị thơm ngon
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       3.Phương pháp làm chín thực phẩm bằng sức nóng trực tiếp của lửa:
     NƯỚNG:	 làm chín thực phẩm bằng sức nóng trực tiếp của lửa 
 -Quy trình thực hiện:
+Làm sạch nguyên liệu 
+Để nguyên hoặc cắt thái thực phẩm phù hợp, tẩm ướp gia vị, đặt lên vỉ hoặc xiên vào que tre vót nhọn
+Nướng vàng đều 2 mặt
+Trình bày đẹp, sáng tạo.
      -Yêu cầu:
      	 +Thực phẩm chín đều,không dai
+Hương vị thơm ngon đậm đà
+Màu vàng nâu.
4.Phương pháp làm chín thực phẩm trong chất béo:
XÀO
     -Là đảo qua đảo lại thực phẩm trong chảo với lượng mỡ hoặc dầu vừa phải
     -Quy trình thực hiện:
+Làm sạch nguyên liệu, cắt thái phù hợp, tẩm ướp gia vị.
+Cho vào chảo một lượng  ít chất béo. Xào nguyên liệu ĐV trước,  sau đó nguyên liệu TV  vào, sử dụng lửa to, xào nhanh, có thể cho thêm ít nước để tăng độ chín, nêm vừa ăn
+Trình bày đẹp, sáng tạo.
     -Yêu cầu:
    +Thực phẩm ĐV chín mềm không dai, TV chín tới, giữ được màu tươi của TV, không mềm nhũn
   +Còn lại ít nước, hơi sệt, vị vừa ăn.
Dặn dò: Chép và học Bài 18.
Xem các Phương Pháp còn lại.

