Pracovní list pro žáky – příprava vepřového masa vaření, dušením v celku 


1. Vypište suroviny na přípravu Vepřová plec dušená na paprice: ……………………………………………………




2. Popište přípravu Hamburské vepřové kýty: …………………………….



3. Spoj čarou. Části masa. 



Hlava						1. Vepřové části 

nízký roštěnec

krkovice

svíčková						

kýta

žebra

bůček						

panenská svíčková

oháňka				   	2. Hovězí části

plec

podplečí

hrudí

pečeně

kližky

nožičky
			

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:
[image: http://www.ssss.cz/files/ucebnice_3lete_obory/te/12rocnik/00vyzn2.jpg]
http://www.ssss.cz/files/ucebnice_3lete_obory/te/12rocnik/00vyzn2.jpg

(11. 1. 2013).

1. ……………………    2.…………………, 

3.  ……………………   4. ………………...

5. ……………………    6.…………………..,

7……………………...   8…………………..

9. …………………….


     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.













































Závěrečné informace:

· Materiál je určen pro bezplatné používání pro potřeby výuky a vzdělávání na všech typech škol a školských zařízení. Jakékoliv další využití podléhá autorskému zákonu.

· Zdroje: 
· Stropnický, J. Technologie přípravy pokrmů, Státní pedagogické nakladatelství, Praha, 1979, SPN – 75-60-61/1.
[bookmark: _GoBack]	
· Čermáková, L., Vybíralová, I., Technologie 2, Parta, Praha 2004, ISBN 80-7320-053-8.

· Beránek, J. a kolektiv, Receptury teplých pokrmů, Merkur, Praha, 1993, ISBN 80-7032-588-7.
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· Ostatní objekty a text je vlastní originální tvorbou autora nebo jsou součástí softwaru Microsoft ® Office.
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