Řešení pracovního listu – Základní tepelné úpravy
1. Definuj tepelnou úpravu vaření: - Je tepelná úprava, kdy na potravinu působí horká tekutina při 100º C.
2. Definuj tepelnou úpravu zadělávání: - Je tepelná úprava, kdy uvařenou potravinu zahušťujeme máslovou jíškou rozředěnou vývarem, dochucenou solí, pepřem, muškátovým květem.
3. Zařaď správně do skupin tyto suroviny a spojte čarou:







  1. Vaření

Brambory





Mrkev

Telecí maso

Skopové maso




   2. Zadělávání

Rajčata

Špenát

Kapusta

Vepřové maso








   3. Dušení

Kořenová zelenina

4. Podtrhni, které způsoby vaření známe: vkládání suroviny do studené vody, vkládání do vlažné vody, do vařící vody, do mléka, vína, piva, lihoviny, 
5. Podtrhni, ze kterých surovin se připravuje zeleninový základ:

Mrkev, fazole, petržel, cibule, česnek, celer, tuk, voda, vývar, paprikové lusky, rajčata, mletá paprika 
6. Definuj tepelnou úpravu dušení: Dušení je tepelná úprava, kdy na potravinu působí základ a horká pára v široké uzavřené nádobě. 
7. Podtrhni, které úkony provádíme ve třetí fázi dušení: 

Odblaňování, porcování, zahuštění, dochucování, vložení suroviny do základu, podlévání, cezení, zjemnění, opékání, vkládání vložek

7. Vyber vhodné nádobí na dušení:
A) hrnec
B) kastrol

C) zapékací miska 

8. Vyber nejvhodnější tvrzení. Podtrhni.

A) Dušení je tepelná úprava, kdy na potravinu působí základ a horká pára

B) Zelenina předběžně upravujeme – přebíráním, lisováním, vytloukáním

C) Zelenina mechanicky zpracováváme – vařením, drcením, okrajováním

