     Tuần: 20,21,22
                Môn: CN – lớp 9
     Tiết: 20,21,22.
            
ÔN TẬP
1. Trình bày nguyên tắc chung khi sử dụng món hấp.
2. Yêu cầu kĩ thuật khi làm món hấp.
3. Món gà hấp cải bẹ xanh ngon phải đạt được những yêu cầu nào?
  Tuần: 23
                Môn: CN – lớp 9

Tiết: 23   Bài 10. TH: MÓN RÁN

I. NGUYÊN TẮC CHUNG:

-  Nguyªn liÖu thùc phÈm ®­îc lµm chÝn trong mét l­îng chÊt bÐo kh¸ nhiÒu, ®un löa võa trong kho¶ng  thêi gian ®ñ lµm chÝn thùc phÈm theo yªu cÇu.

- Riªng tr­êng hîp r¸n phñ bÒ mÆt, l­îng chÊt bÐo cÇn sö dông rÊt Ýt( r¸n trøng, r¸ b¸nh xÌo…)
* Quy trình thực hiện:

- Chuẩn bị ( sơ chế): Nguyªn liÖu thùc phÈm: lµm s¹ch, c¾t th¸i phï hîp, tÈm ­íp gia vÞ.

   
- Chế biến (rán): 

+ Cho Thực phẩm vµo r¸n trong chÊt bÐo ®ang nãng giµ.

+ Trë thực phẩm ®Ó mÆt ngoµi cã líp vµng n©u, gißn vµ chÝn ®Òu. Vít ra, ®Ó r¸o mì.

- Trình bày (sáng tạo cá nhân): 

+ Cho mãn r¸n vµo ®Üa, tr×nh bµy ®Ñp m¾t, s¸ng t¹o.

+  Cã thÓ ¨n kÌm víi n­íc chÊm, rau sèng

II. YÊU CẦU KỸ THUẬT:

1. Thùc phÈm  gißn, xèp, r¸o mì vµ chÝn ®Òu.

2. H­¬ng vÞ th¬m, ngon võa ¨n.

3. Mµu vµng n©u, kh«ng ch¸y sÐm.
  Tuần: 24 + 25
                Môn: CN – lớp 9

Tiết: 24 + 25   Bài 10. TH: ĐẬU PHỤ NHỒI

THỊT RÁN SỐT CÀ CHUA

I. NGUYÊN LIỆU:

- 6 miếng đậu phụ.
- 3 tai mộc nhĩ.

- 100g thịt nạc.
- Muối, tiêu, đường, bột ngọt

- 200g cà chua chín.
- Hành lá, dầu ăn.

- 6 củ hành khô.

- 10g miến.

II. QUY TRÌNH THỰC HIỆN:

1. Chuẩn bị: sơ chế

- Hành khô bóc vỏ, băm nhỏ.

- Miến ngâm nước, cắt khúc.

- Mộc nhĩ ngâm rửa sạch, thái sợi.

- Hành lá cắt nhỏ.

- Thịt băm nhỏ, trộn 1/2 hành khô + miến + mộc nhĩ cho nước mắm, hạt tiêu bột ngọt vừa ăn.

- Đậu phụ xẻ dọc, cho nhân thịt vào giữa.

- Cà chua thái nhỏ.

2. Chế biến:

a. Rán đậu: Chảo dầu đun nóng, cho đậu đã nhồi thịt vào, rán vàng đều 2 mặt và chín thịt bên trong, lấy ra.
b. Sốt cà chua:

- Cho dầu ăn vào chảo, đun nóng cho hành khô vào phi vàng, bỏ cà chua vào xào, nêm muối, mắm, bột ngọt đường vừa ăn.

- Cho đậu đã rán vào đến khi nước sốt sền sệt, bắc xuống, rắc hành lá vào.

3. Trình bày: Sáng tạo cá nhân sao cho đẹp.
*LƯU Ý: Các em thực hành món này tại gia đình nha.
Tuần: 26
                Môn: CN – lớp 9

Tiết: 26   Bài 11. TH: MÓN XÀO

I. NGUYÊN TẮC CHUNG: 

Nguyªn t¾c chung cña mãn xµo lµ lµm chÝn thùc phÈm víi mét l­îng chÊt bÐo rÊt Ýt
(5->10% l­îng thùc phÈm). Sö dông löa to trong thêi gian t­¬ng ®èi ng¾n. thùc phÈm chÝn chñ yÕu do h¬i n­íc ®­îc to¶ ra tõ chÝnh b¶n th©n thùc phÈm, ®«i khio còng cÇn cung c¸p thªm mét Ýt n­íc.

 * Quy tr×nh thùc hiÖn gåm 3 b­íc.

- ChuÈn bÞ(S¬ chÕ): Làm sạch, cắt, thái phù hợp, tẩm ướt gia vị.


- ChÕ biÕn(xµo): cho nguyên liệu động vật vào chảo, thêm ít dầu, xào chín đều, múc ra bát. Xào nguyên liệu thực vật chín tới, đổ nguyên liệu động vật vào, trộn đều, nêm vừa ăn. Sử dụng lửa to xào nhanh.

- Tr×nh bµy: Đẹp mắt, sáng tạo.

II. YÊU CẦU KỸ THUẬT:

1. Nguyªn liÖu ®éng vËt chÝn mÒm, kh«ng giai.

2. Nguyªn liÖu thùc vËt võa chÝn tíi, kh«ng cøng hay mÒm nhòn, cßn mµu t­¬i cña thùc phÈm.

3. Mãn ¨n cßn Ýt n­íc, cã thÓ h¬i sÒn sÖt.

      4. VÞ võa ¨n.
