Pracovní list pro žáky – minutky z ryb


1. Popište přípravu Rybí filé v leču: ……………………………………………………




2. Vypište suroviny potřebné na přípravu pokrmu Kapr na roštu s bylinkovým máslem:    …………………………………………………………………………………………



3. Spoj čarou správné tepelné úpravy k jednotlivým pokrmům:



Kapr na roštu s bylinkovým máslem						

Pstruh pečený na kmíně 				1. Pečení na pánvi, roštu

Rybí filé v leču

Aljašská treska smažená v sýrovém těstíčku						

Rybí filé pečené na másle
							2. Zapékání (gratinování)
Kapr smažený

Aljašská treska zapečená se sýrem

Makrela na žampionech
							3. Smažení
Makrela zapečená

		




4.  Podtrhni suroviny, které jsou nutné k přípravě pokrmu Aljašská treska smažená ve vinném těstíčku:
   
Tuk, hladká mouka, aljašská treska, citrón, slanina, pepř, mléko, olej, víno bílé, rajčatový protlak, sůl, vejce, mouka hrubá, cukr.





5. Podtrhni, které úkony provádíme při předběžné úpravě ryb:

 Kuchání, krájení, odstraňování šupin a ploutví,  máčení, omývání,  kořenění, solení, vykostění, mletí, vaření, marinování, obalovaní, pečení, cezení, zjemňování, sekání, mletí.







6. Vyber nejvhodnější tvrzení. Podtrhni.

A, Rybí filé v leču podáváme jako teplý předkem u slavnostního menu

B, Rybí filé v leču podáváme hlavně jako hlavní chod, zařazený v JL al Cart

C, Rybí filé v leču je vhodné podávat při slavnostním menu jako hlavní chod



7. Vyber nejvhodnější tvrzení. Podtrhni.

A, Zapékané ryby podáváme při slavnostním menu v gratinkách

B, Zapékané ryby jsou vhodným pokrmem při svatební slavnosti

C, Zapékané ryby jsou nejvhodnějším pokrmem při banketu























 
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.































