Řešení pracovního listu – minutky z vepřového masa


1. Popište technologický postup pokrmu Vepřové ražniči 


z panenské svíčkové ukrojíme 4 až 5 plátků masa, které jemně naklepeme, osolíme, opepříme a zprudka opečeme na tuku. Opečené plátky naskládáme úhledně na talíř, přelijeme výpekem, obložíme jemně nasekanou cibulí a hořčicí, ihned expedujeme.





2. Vypište suroviny na přípravu Vepřový řízek moravský: 

vepřová kýta, sůl, slanina, šunka dušená, vejce, mouka hladká, mléko, tuk


3. Spoj čarou.



Vepřové ražniči 					1. Příprava pečením na pánvi

Vepřová krkovice smažená

Vepřové žebírko na žampionech

Vepřové žebírko mikulovské				

Vepřové medailonky přírodní

Vepřové žebírko s jablky		
					      
Vepřový řízek moravský
							2. Příprava smažením
Vepřový řízek na žampionech

Vepřové žebírko bratislavské
							
Vepřový řízek smažený v sýrovém těstíčku

		




4.  Podtrhni suroviny, které jsou nutné k přípravě pokrmu: Vepřové žebírko s jablky – pečeně, kýta, cibule, tuk, máslo, sůl, jablka, slanina, pepř mletý, kari koření, šunka, vejce, mletý pepř, mouka hladká, voda.




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

 A, pečení na pánvi
	
  B, smažení

 C, vaření

 D, pečení v troubě






  6.	Vyber nejvhodnější tvrzení. Podtrhni.

A) Vepřové ražniči připravujeme z panenské svíčkové nebo z kýty

B) Vepřové ražniči připravujeme z krkovice

C) Vepřové ražniči připravujeme jenom z kýty


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

	       1.  Hamburská vepřová kýta
	       2.	Vepřový závitek plněný
	       3.  Vepřová sekaná pečeně
 	       4.  Vepřový řízek moravský
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