BÀI 18: CÁC PHƯƠNG PHÁP CHẾ BIẾN THỰC PHẨM (T1)

I. PHƯƠNG PHÁP CHẾ BIẾN THỰC PHẨM CÓ SỬ DỤNG NHIỆT:
1. Phương pháp làm chín thực phẩm trong nước:
* Nấu: Là phương pháp làm chín thực phẩm bằng cách phối hợp nguyên liệu động vật và thực vật có thêm gia vị trong môi trường nước.
* Quy trình thực hiện:
- Làm sạch thực phẩm, cắt thái phù hợp, tẩm ướp gia vị.
- Nấu nguyên liệu động vật trước, nguyên liệu thực vật sau.
- Trình bày.
* Yêu cầu kĩ thuật:
- Thực phẩm chín mềm, không nát.
- Hương vị thơm ngon.
- Màu sắc hấp dẫn.
2. Phương pháp làm chín thực phẩm bằng hơi nước:
* Hấp: Là phương pháp làm chín thực phẩm bằng sức nóng của hơi nước.
* Quy trình thực hiện:
- Làm sạch nguyên liệu sơ chế tùy yêu cầu của món.
- Hấp chín thực phẩm.
- Trình bày.
* Yêu cầu kĩ thuật:
- Thực phẩm chín mềm, ráo nước.
- Hương vị thơm ngon
- Màu sắc đặc trưng của món.
3. Phương pháp làm chín thực phẩm bằng sức nóng trực tiếp của lửa:
* Nướng là phương pháp làm chín thực phẩm bằng sức nóng trực tiếp của lửa (chỉ dùng lửa dưới) thường là than củi.
* Quy trình thực hiện: Học Sinh xem SGK trang 87
* Yêu cầu kĩ thuật: Học Sinh xem SGK trang 87
4. Phương pháp làm chín thực phẩm trong chất béo:
*Xào: là phương pháp làm chín thực phẩm với lượng chất béo vừa phải, có sự kết hợp giữa thực phẩm thực vật và động vật. Đun lửa to trong thời gian ngắn.
[bookmark: _GoBack]* Quy trình thực hiện: Học Sinh xem SGK trang 89
* Yêu cầu kĩ thuật: Học Sinh xem SGK trang 89



