
Pracovní list pro žáky – minutky z telecího  masa


1. Popište technologický postup pokrmu Telecí řízek na žampionech 

……………………………………………………………………………………






2. Vypište suroviny na přípravu Telecí řízek s husími játry: ……………



3. Spoj čarou.



Telecí řízek pařížský				1. Příprava pečením na pánvi

Telecí řízek plněný

Telecí medailonky přírodní

Telecí žebírko na žampionech				

Telecí řízek parmský

Telecí řízek na holštýnský způsob				
					      
Telecí řízek se šunkou a vejcem
							2. Příprava smažením
Telecí řízek v sýrovém těstíčku se šunkou

Telecí žebírko přírodní
							
Telecí žebírko smažené

		




4.  Podtrhni suroviny, které jsou nutné k přípravě pokrmu Telecí žebírko 
  na žampionech: telecí kýta, telecí pečeně, cibule, tuk, máslo, sůl, žampiony, slanina, pepř mletý, paprika mletá.




   5.       Podtrhni, které tepelné úpravy se provádí při minutkové úpravě z telecího masa:

 A, pečení na pánvi
	
 	 B, smažení

 C, dušení

 D, zapékání






  6.	Vyber nejvhodnější tvrzení. Podtrhni.

A) Žebírka sekáme z pečeně

B) Řízky krájíme z pečeně

C) Medailonky krájíme 4 až 5 ks z pečeně


 7.     Podtrhni správný pokrm pro hlavní chod ve slavnostním menu.

	       1. Telecí ragú na žampionech
	       2.	Telecí žebírko přírodní
	       3.  Telecí hrudí nadívané
	       4. Telecí závitek plněný
















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.
· Beránek, J. a kolektiv, Receptury teplých pokrmů, Merkur, Praha, 1993, ISBN 80-7032-588-7.
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· Ostatní objekty a text je vlastní originální tvorbou autora nebo jsou součástí softwaru Microsoft ® Office.
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