Pracovní list pro žáky – pokrmy francouzské kuchyně


1. Popište přípravu Masová polévka: ………………………………………………




2. Vypište suroviny potřebné na přípravu pokrmu Kuře Marengo: 
 …………………………………………………………………………………………



3. Spoj čarou. Pokrmy české kuchyně, pokrmy francouzské kuchyně:

Vepřová pečeně pečená po selsku

Hovězí guláš

Kuře Marengo

Šnečí ragú zapečené						1. Česká kuchyně

Pstruh pečený s mandlemi

Hovězí pečeně na slanině

Ústřice na způsob Favorit

Znojemský guláš					   	2. Francouzská kuchyně

Langusta na způsob Monte Carlo

Vepřový řízek moravský

Vepřový řízek brněnský





		







4.  Podtrhni suroviny, které jsou nutné k přípravě pokrmu Toulonské vejce:
   
Vejce, voda, tuk, bílé víno,  hladká mouka, sůl, pepř, petrželová nať, víno růžové, žampiony, hlávkový salát, hrášek, lanýže, citrón, petrželová nať, sardinky, majonéza ochucená.





5. Podtrhni, které pokrmy jsou vhodné jako hlavní chod slavnostního menu ve francouzské kuchyni:

A, Jehněčí řízek smažený v těstíčku

B, Vepřový řízek smažený

C, Telecí ragú se žampiony

D, Toulonské vejce









6. Vyber nejvhodnější tvrzení. Podtrhni.

A, Pokrmy francouzské kuchyně se připravují z libového masa telecího, hovězího, jehněčího, králičího, drůbeže, ryb a mořských živočichů.

B, Masová francouzská polévka se připravuje z masa hovězího, vepřového, telecího
    a slepičího.

C, Pokrmy francouzské kuchyně se připravuje nejvíce z masa vepřového.



7. Vyber nejvhodnější tvrzení. Podtrhni.

A, Jako doplňky se ve francouzské kuchyni používají lanýže.

B, K pokrmům se ve francouzské kuchyni podávají těžší omáčky.

C, Francouzská kuchyně používá při přípravě pokrmů minimální množství zeleniny
     a ovoce.
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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.





