Pracovní list pro žáky – minutky z drůbeže


1. Popište přípravu Primátorský řízek: ………………………………………………




2. Vypište suroviny potřebné na přípravu pokrmu Kuřecí prsíčka na másle s broskvemi:

 …………………………………………………………………………………………



3. Spoj čarou správné tepelné úpravy k jednotlivým pokrmům:


Primátorský řízek

Kuřecí prsa na másle s broskvemi

 Krůtí prsa s ananasem						1. Pečením na pánvi
 Krůtí prsa na žampionech
 Krůtí prsa smažená
 Kuřecí prsíčka smažená v těstíčku
 Kuřecí maso na indický způsob
 Kuřecí maso pikantní se šunkou
 Kuřecí maso na smetaně se žampiony			2. smažením
 Kuřecí prsíčka na másle s jablky
 Kuřecí prsa smažená
Kuřecí prsíčka smažená v tvarůžkovém těstíčku


		




4.  Podtrhni suroviny, které jsou nutné k přípravě pokrmu Medailón z krůtích prsou se sázeným vejce:
   
Krůtí maso, tuk, máslo, hladká mouka, sůl, pepř, kari koření, vejce, voda, petrželová nať, víno bílé, žampiony, pepř celý.





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

 Kuchání, krájení, škubání, spařování, odstranění kůže, omývání,  kořenění, solení, vykostění, mletí, vaření, marinování, obalovaní, pečení, scezování, rozmrazování, porcování, mletí, škrábání, loupání. 






6. Vyber nejvhodnější tvrzení. Podtrhni.

A, Minutkové pokrmy z drůbeže podáváme jako teplý předkrm nebo jako hlavní chod

B, Smažené pokrmy z drůbeže jsou nejvhodnějšími pokrmy pro slavnostní menu

C, Minutkové pokrmy z drůbeže obsahují vysokou energetickou hodnotu



7. Vyber nejvhodnější tvrzení. Podtrhni.

A, Nejvhodnější tepelná úprava pro přípravu minutek z drůbeže je dušení

B, Nejvhodnější tepelná úprava pro přípravu minutek z drůbeže je pečení na pánvi

C, Nejvhodnější tepelná úprava pro přípravu minutek z drůbeže je pečení v troubě
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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.




