Řešení pracovního listu – omáčky k vařenému hovězímu masu
1. Popište přípravu koprové omáčky: připravíme si světlou zásmažku, kterou rozředíme vývarem B, dobře prošleháme, přidáme mléko, osolíme a vaříme asi 20 minut. Jemně nasekaný kopr svaříme a vlijeme do omáčky. Zjemníme smetanou a máslem, dochutíme solí a cukrem. Může pro zvýšení výživové hodnoty přidat žloutky.

2. Vypište suroviny potřebné na přípravu houbové omáčky: tuk, cibule, mouka hladká, kmín, pepř celý, vývar B, houby sušené, mléko, smetana, sůl.
3. Spoj čarou.

Bešamelová





1. Teplé omáčky základní


Koprová 

Cibulová

Holandská





2. Teplé omáčky k vař. hov. masu


Španělská

Rajčatová
Pórková

Žampionová








3. Teplé omáčky jemné

Játrová

Okurková


3. Podtrhni suroviny, které jsou nutné k přípravě omáčky rajčatové k hovězímu masu: 

Tuk, hladká mouka, mrkev, petržel, celer, celá skořice, divoké koření, anglická slanina, pepř, mléko, smetana, rajčatový protlak, sůl, tymián, cukr, vývar B, česnek, muškátový oříšek, divoké koření.
4. Podtrhni suroviny, které jsou nutné k přípravě omáčky pórkové:

Máslo, hladká mouka, cibule, pórek, česnek, vývar B, celý pepř, voda, sůl, muškátový květ, mletý pepř, smetana, mléko.
5. Podtrhni, které úkony provádíme před tepelnou úpravou houbové omáčky:

 Krájení, máčení, sekání, kořenění, solení, vykostění, mletí, vaření, odblaňování, nakládání, obalovaní, pečení, cezení, zjemňování, loupání, omývání.
6. Vyber nejvhodnější tvrzení. Podtrhni.

A) Omáčky k hovězímu masu mohou být zjemněné žloutky 

B) Omáčky k hovězímu masu zahušťujeme většinou zásmažkou

 C) Omáčky připravené k hovězímu masu musíme podávat jen k hovězímu masu

