Řešení pracovního listu -  pokrmy anglické kuchyně


1. Popište přípravu pokrmu- Anglický rostbíf: 

Předběžně upravený roštěnec osolíme, opepříme, potřeme olejem a necháme v chladu odležet.
Potom roštěnec opečeme po všech stranách na pánvi, přendáme do trouby a pečeme asi ½ až ¾ hodiny. Upečený roštěnec vyjmeme – výpek procedíme, podlijeme vývarem, krátce provaříme, podle potřeby dosolíme, přecedíme a zjemníme máslem.





2. Vypište suroviny potřebné na přípravu pokrmu – Skopový hřbet po anglicku: 
 
  Skopový hřbet, česnek, sůl, mletý pepř, tuk, hladká mouka, voda.





3. Spoj čarou. Pokrmy připravené v anglické kuchyni a francouzské kuchyni: 


Kuře Marengo

Anglický biftek

Šnečí ragú zapečené						1. Anglická kuchyně

Pstruh pečený s mandlemi

Skopový hřbet na česneku

Pařížský řízek

Anglický rostbíf					   	2. Francouzská kuchyně

Langusta na způsob Monte Carlo

Telecí ragú s lanýži

Anglická telecí játra



4.  Podtrhni suroviny, které jsou nutné k přípravě pokrmu Anglická svíčková:
   
Voda, tuk, hovězí pravá svíčková, nízký roštěnec, hladká mouka, sůl, pepř mletý, máslo, petrželová nať, mletá paprika, skopový hřbet.





5. Podtrhni, které pokrmy jsou vhodné jako hlavní chod slavnostního menu v anglické kuchyni:

A, Anglická telecí játra

B, Rostbífové rolky plněné zeleninovým salátem

C, Anglický biftek

D, Skopový guláš
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6. Vyber nejvhodnější tvrzení. Podtrhni.

A, Maso pečené na anglický způsob je uvnitř krvavé, středně propečené

B, Maso pečené na anglický způsob je připravené na grilu

C, Maso pečené na anglický způsob je úplně propečené



