CÔNG NGHỆ 6

TUẦN 25 - BÀI 19    
THỰC HÀNH

TRỘN DẦU GIẤM
I. NGUYÊN LIỆU – DỤNG CỤ :

1. Nguyên liệu

· 200g rau xà lách

· 100g cà chua chín

· 30g hành tây

· ít ngò, ớt, 1m cà phê tỏi phi vàng

· giấm, muối, đường, tiêu, dầu ăn

2. Dụng cụ:  Thau, rổ, dao, thớt, chén, muỗng, đũa

II. QUY TRÌNH THỰC HIỆN 

1. Chuẩn bị:
· Rau xà lách: nhặt, rửa sạch, để ráo

· Hành tây: bóc vỏ, rửa sạch, thái mỏng ngâm 2M giấm + 1M đường

· Cà chua: rửa sạch, cắt lát ngâm 2M giấm + 1M đường

2. Chế biến:
( Làm nước trộn dầu giấm: 

· Khuấy tan 3M giấm +   1 M đường + ½ m muối, nếm có vị chua ngọt, hơi mặn

· Cho tiếp 1M dầu ăn + ½ m  tiêu + 1m tỏi phi khuấy đều 

( Trộn rau:

·  Cho xà lách + hành tây + cà chua vào thau
·  Cho nước dầu giấm vào trộn đều, nhẹ tay (trước khi ăn 10 – 15 phút)

· 3. Trình bày:

· Xếp hỗn hợp vào dĩa, để ít lát cà chua xung quanh. 
· Trên mặt trang trí ngò, ớt tỉa hoa.
III.YÊU CẦU KĨ THUẬT

· Xà lách giữ độ tươi, không nát

· Vị chua dịu, hơi mặn ngọt, béo, vừa ăn.

· Thơm mùi gia vị, không còn mùi hăng.

DẶN DÒ VỀ NHÀ

- Xem trước bài 21, 22
ß
Khuyến khích các em tự thực hành tại nhà bài “Trộn dầu giấm rau xà lách”


chụp hình từng bước làm có để tên mình và cá nhân chung với sản phẩm.


Gửi vào mail cho cô: ngoc_kimtran@yahoo.com 


hoặc gửi messenger cho cô nha - cô có cho điểm











