
Řešení pracovního listu -  pokrmy německé kuchyně


1. Popište přípravu pokrmu- Pokrm z jednoho hrnce: 

Skopové maso nakrájíme na drobné kostky, přidáme sůl, pepř a muškátový květ. Maso společně orestujeme s cibulí a česnekem. Přidáme nakrájené zelí. Vše zalijeme vývarem a vaříme asi 45 minut. Nakonec přidáme na plátky nakrájené vařené brambory. Dochutíme majoránkou a solí.


2. Vypište suroviny potřebné na přípravu pokrmu – Bavorský závitek: 

Hovězí maso zadní, sůl, brambory, uzený bůček, okurky sterilované, cibule, tuk, vejce.  Pepř mletý, vývar B, nové koření, mouka hladká.


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


Kuře na žampionech

Pokrm z jednoho hrnce

Šnečí ragú zapečené						1. Německá kuchyně

Bavorský závitek

Rýnská roštěná

Pařížský řízek

Hovězí plátek po Švábsku					   2. Francouzská kuchyně

Langusta na způsob Monte Carlo

Telecí ragú s lanýži

Frankfurtská hovězí pečeně





		






4.  Podtrhni suroviny, které jsou nutné k přípravě pokrmu Hamburská vepřová kýta:
   
Voda, sterilované okurky, tuk, hovězí pravá svíčková, vepřová kýta, hladká mouka, sůl, pepř mletý, kořenová zelenina, cibule, divoké koření, tymián, ocet, cukr, petrželová nať, mletá paprika, hořčice, slanina, šunka, mléko, smetana.





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

A, Pokrm z jednoho hrnce

B, Rýnská roštěná

C, Frankfurtská hovězí pečeně

D, Hamburská vepřová kýta








6. Vyber nejvhodnější tvrzení. Podtrhni.

A, Hamburská vepřová kýta se připravuje na zeleninovém základě s cibulí

B, Hamburská vepřová kýta se připravuje na cibulovém základě se slaninou

C, Hamburská vepřová kýta se připravuje na cibulovém základě s paprikou 




7. Doplň správné přílohy k pokrmům:

 1. Rýnská roštěná – vařené brambory, houskové knedlíky, vařené těstoviny

 2. Pokrm z jednoho hrnce – chléb, pečivo

[bookmark: _GoBack] 3. Hamburská vepřová kýta – houskové knedlíky, karlovarské knedlíky, krupicové noky
