Řešení pracovního listu – příprava hovězího masa na plátky


1. Vypište suroviny na přípravu Bratislavský hovězí plátek:

Hovězí maso zadní, sůl, tuk, cibule, voda, mouka hladká, rajčatový protlak, mléko, smetana, mrkev, celer, kyselé okurky, hrášek sterilovaný




2. Popište přípravu Španělský ptáček: 

Předběžně upravené maso nakrájíme na plátky, naklepeme, osolíme, opepříme a potřeme hořčicí. Plátky naplníme nakrájený salám na širší nudle, okurek, slaninu a čtvrtinu uvařeného vejce natvrdo. Plátky masa zabalíme a stáhneme kuchyňským motouzem, na povrchu osolíme. Připravené ptáčky orestujeme na tuku a vložíme do připraveného cibulového základu. Dusíme do měkka, měkké ptáčky vyjmeme, šťávu vydusíme na tuk, zaprášíme hladkou moukou, rozředíme vodou, provaříme a přecedíme na ptáčky. Před expedicí motouz odděláme od masa. 


3. Spoj čarou.


Svíčková na smetaně					             1. Hovězí pečeně

Roštěná na žampionech

Španělský ptáček

Hovězí plátek na paprice						

Znojemská hovězí pečeně

Hovězí plátek na slanině

Roštěná na paprice					
 2. Hovězí maso na plátky
Hanácká roštěná

Hovězí pečeně štěpánská

Plněná hovězí roláda

Roštěná na smetaně

Hovězí plátek přírodní						

	

4.  Podtrhni suroviny, které jsou nutné k přípravě Roštěná na žampionech:

[bookmark: _GoBack]Hovězí roštěnec, tuk, hladká mouka, cibule, česnek, vývar B, celý pepř, voda, sůl, pepř žampiony, kmín, máslo, citrón.





   5. Vyber nejvhodnější tvrzení. Podtrhni.

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

B) Hovězí plátky připravujeme úpravou dušení na základech, podle druhu pokrmu.

 C) Bratislavský hovězí plátek připravujeme minutkovou úpravou.




	
 6.         Vyber a podtrhni správnou odpověď.

    	 A, Španělský ptáček plníme: vejcem, slaninou, okurkem

   	  B, Španělský ptáček plníme: salámem, slaninou, okurkem, vejcem

	 C, Španělský ptáček plníme: slaninou, salámem, vejcem, zelím





  7.          Vyber správnou odpověď:  Podtrhni.

	 1. Roštěnou na žampionech připravujeme na plátky.
 	
	 2. Roštěnou na žampionech připravujeme vcelku.




