BÀI 5: BẢO QUẢN VÀ CHẾ BIẾN THỰC PHẨM 
TRONG GIA ĐÌNH (Tiết 3) 
THỰC HÀNH CHẾ BIẾN MÓN ĂN KHÔNG SỬ DỤNG NHIỆT
(NỘM DƯA CHUỘT, CÀ RỐT)

III. THỰC HÀNH CHẾ BIẾN MÓN ĂN KHÔNG SỬ DỤNG NHIỆT:
1. Quy trình chung:
*Bước 1. Sơ chế nguyên liệu: 
- Làm sạch các loại nguyên: 
	+ Cà rốt gọt vỏ, rửa sạch 
	+ Dưa chuột rử sạch
 Cắt, thái từng loại
- Ngâm nước muối 30 phút xả lại với nước nhiều lần 
*Bước 2. Chế biến món ăn:
- Pha hỗn hợp nước mắm trộn nộm: hỗn hợp dầu giấm và nước mắm chua ngọt...
- Trộn cà rốt, dưa chuột với nước mắm trộn nộm  thấm đều gia vị
Bước 3. Trình bày món ăn
- Đặt nộm ra đĩa, trang trí đẹp mắt
- Trình bày kèm nước mắm trộn nộm pha loãng
2. Yêu cầu kĩ thuật:
- Món ăn ráo nước, có độ giòn và không bị nát
- Có mùi thơm, màu sắc đặc trưng của các nguyên liệu
- Vị vừa ăn 
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· Học thuộc bài 5 (phần I học hết, phần II học phần 1,2)
· [bookmark: _GoBack]Xem trước bài dự án 2
