
Řešení pracovního listu – příprava hovězích pečení


1. Vypište suroviny na přípravu Svíčkové na smetaně: 

Hovězí maso zadní, slanina, sůl, tuk, kořenová zelenina, cibule, divoké koření, tymián, citrón, ocet, cukr, voda, máslo, mouka hladká, smetana


2. Popište přípravu Hovězí pečeně štěpánské: 

Předběžně upravené maso protkneme slaninou, uprostřed prořízneme kapsu a do ní vsuneme oloupaná, natvrdo uvařená vejce. Otvor uzavřeme kuchařskou jehlou, osolíme, opepříme a pečeme na tuku. Připravené maso vložíme do cibulového základu a dusíme doměkka. Měkké maso vyjmeme, šťávu vydusíme na tuk, zaprášíme hladkou moukou, rozředíme vodou, provaříme, přecedíme. Nakonec dochutíme solí a expedujeme. 


3. Spoj čarou.
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4.  Podtrhni suroviny, které jsou nutné k přípravě Hovězí pečeně přírodní:

Máslo, hovězí maso přední, vysoký roštěnec, tuk, hladká mouka, cibule, česnek, vývar B, celý pepř, voda, sůl, pepř mletý, tymián, citrón, sůl.


  5. Podtrhni. Úkony, které provádíme při předběžné úpravě masa:

      Dělení masa na části, vykostění, odblaňování, sekání, kořenění, solení, mletí, vaření,
      naklepávání, nakládání, obalovaní, protýkání, krájení, zjemňování, loupání, 
      omývání.







6. Vyber nejvhodnější tvrzení. Podtrhni.

A) Hovězí pečeně připravujeme dušením (pečením) v troubě. 

B) Svíčková na smetaně se připravuje na cibulovém základě.

 C) Hovězí pečeně štěpánská je plněná jemným párkem.

	
7. Vyber a podtrhni správnou odpověď.

     A, Svíčková na smetaně je zjemněná máslem, mlékem, smetanou

     B, Svíčková na smetaně je zjemněná smetanou
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