BÀI 19: THỰC HÀNH CHẾ BIẾN MÓN ĂN:

TRỘN DẦU GIẤM RAU XÀ LÁCH

I.Nguyên liệu

200g xà lách

30g hành tây

100g cà chua chín

1 thìa cà phê tỏi phi vàng

1 bát giấm

3 thìa súp đường

½ thìa cà phê muối

½ thìa cà phê tiêu

1 thìa súp dầu ăn

Rau thơm, ớt.

II.Quy trình thực hiện.

Giai đoạn 1: sơ chế nguyên liệu

-Rau xà lách nhặt rửa sạch, ngâm nước muối nhạt khoảng 10 phút, vớt ra cho ráo nước

-Hành tây, cà chua: rửa sạch, thái khoanh mỏng, trộn với nước giấm đường (2 thìa súp giấm,1thìa súp đường).

Giai đoạn 2: chế biến.

-Pha nước trộn vào 1 cái chén theo đúng tỉ lệ gồm 3 thìa súp giấm + 1 thìa súp đường + ½ thìa cà phê muối, khuấy tan, cho tiếp 1 thìa súp dầu ăn + ½ thìa cà phê tiêu + 1 thìa cà phê tỏi phi vàng, khuấy đều. 
-Trộn rau xà lách+ hành tây+ cà chua+ nước trộn dầu giấm ( vừa thực hiện ở trên) vào tô to trộn đều, nhẹ tay.Trình bày ra đĩa.

Giai đoạn 3: trình bày

- Xếp hỗn hợp xà lách vào đĩa, chọn 1 ít lát cà chua bày xung quanh đĩa, để hành tây lên trên.

- Trang trí rau thơm, ớt tỉa hoa.
