Řešení pracovního listu pro – příprava pokrmů z uzeného masa 


1. Vypište suroviny na přípravu pokrmu Moravské uzené na smetaně:
 
Moravské uzené, slanina, cibule, divoké koření, voda, smetana zakysaná, mouka hladká, sůl, tuk.

2. Popište přípravu pokrmu Šunkové flíčky zapečené: 

Uzený bůček uvaříme do měkka, vykostíme a nakrájíme na menší kostičky. Těstoviny uvaříme ve slané vodě, scedíme a propláchneme. Mírně je osolíme, opepříme a přidáme muškátový květ, rozpuštěné sádlo, promícháme, vložíme do pekáče vymazaného zbývající dávkou sádla a vysypaného strouhankou. V rozehřáté troubě zapečeme. 
Po zapečení zalijeme flíčky rozšlehanými vejci v mléce a dopečeme dozlatova.





3. Podtrhni části masa, které jsou vhodné na úpravu uzení:

· Vepřová hlava

· Vepřový bůček

· Vepřová plec

· Vepřová kýta 

· Vepřová játra

· Vepřový jazyk

· Vepřový ovar

· Vepřový ořez

· Vepřové nožičky

· Vepřový ocásek

· Vepřová pečeně




4. Vyber nejvhodnější tvrzení. Podtrhni.

1. Moravské uzené na smetaně se připravuje na zeleninovém základě.

2. Moravské uzené na smetaně se připravuje s cibulovou zásmažkou, zjemněné zakysanou smetanou.

3. Moravské uzené na smetaně se připravuje na cibulovém základě.

			


5.   Podtrhni suroviny, které jsou potřebné k přípravě pokrmu: 
Bramborové knedlíky plněné uzeným masem:

Brambory, vepřový uzený bůček, olej, hladká mouka, cibule, mouka hrubá, krupice, voda, sůl, pepř mletý, vejce, sádlo.








6. Vyber nejvhodnější tvrzení. Podtrhni.

A) Moravské uzené na smetaně podáváme jako hlavní chod.

B) Zapečené šunkové flíčky podáváme jako teplý předkrm.

 C) Vepřovou uzenou pečeni vařenou podáváme jako studený předkrm. 



	
7. Vyber a podtrhni správnou odpověď.

   	  A, Uzení masa patří k nejstarším způsobům konzervování masa. 

              B, Uzení masa je nový trend konzervování mas.
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