
Řešení pracovního listu – příprava vepřového masa vaření, dušením v celku 


1. Suroviny na přípravu Vepřová plec dušená na paprice: 
vepřová plec, tuk, cibule, paprika mletá, sůl, voda, máslo, mouka hladká, mléko, smetana.

2. Příprava Hamburské vepřové kýty:

Předběžně upravenou kýtu protkneme šunkou a kyselou okurkou. Suroviny na protýkání krájíme na hranolky. Připravenou kýtu osolíme, opečeme na tuku. Vložíme do zeleninového základu s cibulí, divokým kořením, slaninou, tymiánem, citrónem na plátky, octem. Dusíme do měkka, maso vyjmeme, šťávu zahustíme zásmažkou, rozředíme vodou, dochutíme hořčicí, cukrem a provaříme. Během vaření přidáme mléko a smetanu. Hotovou omáčku přecedíme a znovu krátce povaříme. Do hotové omáčky přidáme nakrájenou šunku a kyselé okurky, které jsme orestovali.

3. Spoj čarou. Části masa. 
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nízký roštěnec

krkovice						
								1. Vepřové části
svíčková						
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panenská svíčková
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podplečí
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pečeně			

4.  Podtrhni suroviny, které jsou nutné k přípravě pokrmu- Bratislavská vepřová plec:

Máslo, vepřová plec, tymián, citrón, cibule, mrkev, petržel, celer, hladká mouka, smetana, mléko, sůl, okurky sterilované, rajčatový protlak, paprikové lusky, hrášek sterilovaný, vepřová kýta, voda, tuk.

 5. Dopiš názvy jednotlivých části masa z obrázku:
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(11. 1. 2013).

1. kýta			  	 	2. pečeně 

3. panenská svíčková  		4. plec

5. krkovice   				6. bůček

7. koleno			            8 nožička

9. hlava a lalok


     6. Vyber nejvhodnější tvrzení. Podtrhni.

A) Hamburskou vepřovou kýtu připravujeme na cibulovém základě.

B) Hamburskou vepřovou kýtu připravujeme na zeleninovém základě s cibulí.                                                            

           C) Hamburskou vepřovou kýtu připravujeme na paprikovém základě.

	

		
     7. Vyber a podtrhni správnou odpověď.

A, Bratislavská hovězí plec: jako doplněk do hotové omáčky patří - kořenová zelenina a kyselé okurky.

B, Bratislavská hovězí plec: jako doplněk do hotové omáčky patří – mrkev, celer, kyselá okurka, sterilovaný hrášek.
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