Pracovní list pro žáky – omáčky k vařenému hovězímu masu
1. Popište přípravu koprové omáčky: ……………………………………………………

2. Vypište suroviny potřebné na přípravu houbové omáčky:…………………………….

3. Spoj čarou.

Bešamelová





1. Teplé omáčky základní
Koprová 
Cibulová

Holandská





2. Teplé omáčky k vař. hov. masu
Španělská

Rajská
Pórková
Žampionová







3. Teplé omáčky jemné
Játrová

Okurková


3. Podtrhni suroviny, které jsou nutné k přípravě omáčky rajské 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
Závěrečné informace:

· Materiál je určen pro bezplatné používání pro potřeby výuky a vzdělávání na všech typech škol a školských zařízení. Jakékoliv další využití podléhá autorskému zákonu.

· Zdroje: 
· Stropnický, J. Technologie přípravy pokrmů, Státní pedagogické nakladatelství, Praha, 1979, SPN – 75-60-61/1.

· Šindelková, A. Technologie 1, Parta, Praha 2001, ISBN 80-85989-83-2.

· http://www.vareni.cz/include/ir/recepty/16567/zdet--c190xc190.jpg
· Ostatní objekty a text je vlastní originální tvorbou autora nebo jsou součástí softwaru Microsoft ® Office.

