Řešení pracovního listu  -  pokrmy ruské kuchyně


1. Popište přípravu pokrmu- Ruský boršč: 

Připravíme vývar z kostí, hovězího masa, vepřového masa, soli, bobkového listu, nového koření a rozkrájené cibule. Po uvaření masa vývar procedíme, přidáme nahrubo nakrájenou kořenovou zeleninu a hlávkové zelí, na kostičky nakrájené brambory, rajčata a povaříme. Slaninu nakrájenou na drobné kostičky rozškvaříme, přidáme mletou papriku, orestujeme a vložíme do polévky. Hladkou mouku rozšleháme se smetanou a vlijeme do polévky. Vaříme asi půl hodiny. Potom do polévky přidáme uvařenou, nahrubo nakrájenou červenou řepu, na kostičky nakrájené maso. Dochutíme citrónem nebo octem a cukrem, krátce provaříme.
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2. Vypište suroviny potřebné na přípravu pokrmu – Svíčková po Stroganovsku: 
Hovězí svíčková, sůl, pepř mletý, tuk, cibule, hladká mouka, rajčatový protlak, voda, máslo, smetana, citrón. 



3. Urči správnost sestaveného slavnostního menu:


	1. Studený předkrm – Vejce plněné kaviárem
	
	2. Polévka – Ščí (vývar z vepřového masa)

	3. Teplý předkrm – Candát v marinádě

	4. Hlavní chod – Svíčková po stroganovsku, opékané brambory

	5. Jablka plněná jahodovou zmrzlinou


A, Menu o 5 chod je správně sestavené

B, Menu o 5 chodech není správně sestavené










4.  Podtrhni suroviny, které jsou nutné k přípravě pokrmu Bitky po kozácku:
   
 Hovězí maso zadní, hovězí maso přední, svíčková, vepřová kýta, telecí plec, vepřová plec, sůl, pepř mletý, cibule, divoké koření, žemle, petrželová nať, mletá paprika, vejce, slanina, mléko, sádlo, slanina, tuk.







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

A, Telecí játra Stroganov

B, Bitky po kozácku

C, Zapečená ryba po moskevsku

D, Ruský boršč








6. Vyber nejvhodnější tvrzení. Podtrhni.

	A, Svíčková po Stroganovsku se připravuje tepelnou úpravou -  dušením

	B, Svíčková po  Stroganovsku se připravuje minutkovou úpravou

	C, Svíčková po Stroganovsku se připravuje tepelnou úpravou -  zapékáním

	D, Svíčková po Stroganovsku se připravuje tepelnou úpravou – pečením na roštu




7. Doplň správné přílohy k pokrmům:

	 1. Bitky po kozácku – vařené brambory, zelný salát nebo tatarská omáčka

	 2. Azu po tatarsku (minutka) – opékané brambory, opékaný chléb (topinka)

	 3. Telecí játra Stroganov  - dušená rýže, opékané brambory
