

Pracovní list pro žáky – příprava vepřového masa dušením na plátky, kostky


1. Vypište suroviny na přípravu Hejtmanský měšec: ……………………………………………………




2. Popište přípravu pokrmu Vepřové žebírko dušené na kmíně: …………………………….



3. Spoj čarou. Části masa ze kterých jsou připraveny tyto pokrmy:


Hlava

 Segedínský guláš
Krkovice		


Plec 							  Vepřový guláš


Kýta 	

							  Hejtmanský měšec
Panenská svíčková												

Bůček	
	  						 Hamburská vepřová kýta
							   
Kolena					


					   		   Bratislavská vepřová plec



							   



			

4.  Podtrhni suroviny, které jsou nutné k přípravě pokrmu- Segedínský guláš:

Vepřová plec, cibule, hladká mouka, smetana, mléko, sůl, zelí kysané, rajčatový protlak, mletá paprika, vepřová kýta, voda, tuk, vepřový bůček, kmín.



5. Napiš číslo části masa z obrázku, ze které budeme připravovat: Vepřové žebírko dušené na kmíně, Vepřový guláš.
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(11. 1. 2013).
      
	1. Vepřové žebírko dušené na kmíně: č. 

	2. Vepřový guláš: č. 





     6. Vyber nejvhodnější tvrzení. Podtrhni.

A) Vepřový guláš zahušťujeme zásmažkou.

B) Vepřový guláš nezahušťujeme, necháváme bez zahuštění.                                                             

	C) Vepřový guláš zahušťujeme: šťáva je vydušená na tuk, zaprášená hladkou moukou.

	



		
     7. Doplň jednu přílohu k uvedeným pokrmům:

	1. Vepřový guláš: ……………

	2. Vepřové žebírko dušené na kmíně: .…………………

	3. Segedínský guláš: …………………………

	4. Hejtmanský měšec: …………………….












































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.
	
· 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.
http://img5.rajce.idnes.cz/d0505/5/5892/5892578_f901fb9080074a08eb0df92651350828/images/Prase0001_popis-1.jpg

http://www.toprecepty.cz/fotky_nahled/0024/hejtmansky-mesec-65650.jpg
[bookmark: _GoBack]
http://data.labuznik.cz/labuznik/images/640x480/14502.jpg

http://www.receptiky.sk/wp-content/uploads/2011/11/recept-na-segedinsky-gulas-11.jpg

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

· Ostatní objekty a text je vlastní originální tvorbou autora nebo jsou součástí softwaru Microsoft ® Office.
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· Materiál je určen pro bezplatné používání pro potřeby výuky a vzdělávání na všech typech škol a školských zařízení. Jakékoliv další využití podléhá autorskému zákonu.
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· Ostatní objekty a text je vlastní originální tvorbou autora nebo jsou součástí softwaru Microsoft ® Office.
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