Gospodarstwo domowe - 05.06

T: Dodatki do kawy i herbaty. Sposoby podawania kawy i herbaty. 

Dodatki do kawy:
· Cukier, słodzik

· Mleko 

· Śmietanka słodka

· Bita śmietanka

· Alkohole (whisky, rum, koniak, winiaki)

· Lody

· Przyprawy korzenne


Kawa – aromatyczny napój. Pijemy ją rano, pijemy ją w pracy, ze znajomymi w kawiarni… a oto nazwy niektórych z nich podawane w kawiarniach.
Rodzaje kaw i ich podawania
Najczęściej kawy dzielą się na rozpuszczalne i sypane, ze względu na swoją rozpuszczalność w wodzie. Są zarówno miłośnicy kawy sypanej, z fusami, jak i zażarci zwolennicy kawy bez fusów – kawy rozpuszczalnej.

W najlepszych kawiarniach można skosztować setki różnych kaw, pochodzących z różnych stron świata, zaparzanych w inny nieco sposób. Ze względu na sposób parzenia kawy, wyróżnia się następujące jej rodzaje:

  Americano – jest to kawa parzona w ekspresie na sposób amerykański – z podwójną ilością wrzątku, która smakiem przypomina nieco kawę filtrowaną. Dolewana jest do niej gorąca woda w celu rozcieńczenia porcji. Dzięki temu ma ona specyficzny smak, ale nie traci nic z nuty kawy z ekspresu.
  Cafe au lait – kawa z mlekiem.
  Cafe corretto – czarna kawa z dodatkiem likieru (różne smaki), podawana w szklaneczce.

  Café Creme – to kawa o normalnej mocy, z dodatkiem niewielkiej warstwy śmietanki, podobnie jak w kawie espresso.

  Café Frappé – kawa zrobiona z połowy bardzo mocnej kawy z połową zmiksowanych lodów, zwykle śmietankowych lub waniliowych.

  Caffe Latte – kawa w połowie zrobiona z kawy o normalnej mocy i w połowie z ciepłego mleka.

  Cappuccino – kawa zawierająca trzy części, a mianowicie espresso, mleko gotowane na parze i mleko spienione.

  Espresso – jest to kawa parzona metodą espresso, gdzie porcja kawy ma objętość około 40-50 ml.

  Espresso Dopio - podwójna porcja kawy espresso.

  Espresso cafe mocha – napój w którego skład wchodzą : mocny gorący napar kawy, porcja gorącej czekolady oraz gorącego mleka. Wszystkie składniki są w takiej samej ilości wlewane do wysokiej szklanki. Wszystkie składniki powinny być tak dolewane aby każdy tworzył wyraźną warstwę.

  Espresso roasts – kawa parzona z dodatkiem mlecznej pianki i np.: czekoladą, migdałami, kardamonem, cynamonem, wanilią.

  Flavoured Latte – kawa o pojemności około 380 ml, z czego 350 ml to kawa latte, a 30 ml to aromat – wiśniowy, waniliowy, rumowy itp. Porcje mogą być różnej wielkości.

  Macchiato - pojedyncza porcja kawy espresso z plamkami jednej lub dwóch łyżek spienionego mleka.

  Mocha - kawa espresso z mlekiem o smaku czekoladowym. Proporcje to: 1/3 kawy parzonej, 1/3 spienionego mleka, w którym rozpuszcza się 1/3 kakao.
Sprzęt wykorzystywany do parzenia kawy: ekspresy do kawy – przelewowe i ciśnieniowe), specjalne tygielki do parzenia kawy po arabsku.
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Ekspres do kawy
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Tygielek do parzenia kawy po arabsku
Dodatki do herbaty:

· Cukier, słodzik

· Cytryna, pomarańcza

· Rum 

· Konfitury

· Przyprawy (anyż, imbir, cynamon, kardamon, goździki)
Herbata – napar przyrządzany z liści i pąków grupy roślin, nazywanych tą samą nazwą, należących do rodzaju kamelia (Camellia). 
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Rodzaje herbat 

Herbata zielona
Jest to najstarszy rodzaj herbaty, najpopularniejszy w Azji. Różne gatunki tej herbaty dają napar koloru od żółtego do zielonego o (najczęściej) delikatnym smaku i ożywczym aromacie.

Herbata biała
Bardzo delikatna herbata przygotowywana starannie z najmłodszych liści i pączków. Często liście herbaty tego gatunku są pokryte białym meszkiem od którego powstała ich nazwa. Biała herbata daje bardzo subtelny, delikatny w smaku i aromacie napar.

Herbata żółta
Przechodzi proces produkcji zbliżony do herbaty zielonej, lecz poddawana jest fermentacji nieenzymatycznej podczas której uzyskuje żółty kolor. Jest to bardzo rzadka i droga herbata.

Herbata czarna
Najpopularniejsza herbata w Europie, znana chyba przez każdego. Całkowita fermentacja nadaje jej charakterystyczny smak i aromat. Jej picie stało się w wielu miejscach Europy tradycją.

Herbata czerwona (pu-erh)
Ostatnio coraz bardziej popularna ze względu na właściwości odchudzające. Ma bardzo specyficzny smak i zapach spowodowany fermentacją oraz leżakowaniem, jest on najczęściej określany jako ziemisty. Często prasuje się ją w formę cegiełek, dysków oraz gniazd.

Herbata oolong 

Są to herbaty częściowo utlenione, coś pomiędzy herbatami zielonymi i czarnymi. Różnią się smakiem między sobą w zależności od stopnia utlenienia oraz tego czy były palone. Ich smak i zapach określany jest najczęściej jako kwiatowy, miodowy, orzechowy.

 
Sposoby podawania herbaty:

· W filiżankach o pojemności 200 ml (filiżanki do herbaty są większe niż do kawy)
· W szklankach z uchem(podajemy z dodatkami)

· Herbata po angielsku mocna , aromatyczna herbat podawana z gorącym mlekiem)

Sprzęt wykorzystywany do parzenia kawy: czajnik, czajniczki do zaparzania, samowary
Samowar 
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Czajniczki do parzenia herbaty
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T: Zajęcia kulinarne. 

Wykonaj placuszki bananowe z malinami zgodnie z instrukcją zawartą w filmiku.

https://youtu.be/-oMdaRpwhno
