Pracovní list pro žáky – Zavářky do polévek
1. Definuj zavářky: 
2. Spoj čarou, které potraviny použije na jednotlivé zavářky:

Hrubá mouka 





1. Nudle

Sůl

Mléko

Máslo







2. Kapání

Vejce

Voda

Vývar 







3. Krupicové noky

Krupice









3. Podtrhni, které suroviny použiješ na přípravu játrových knedlíčků: známe: hovězí maso, hovězí játra, veka, žemle, voda, mléko, sůl, majoránka, mletá paprika, pepř mletý, oregano, cibule, česnek, vývar, strouhanka, hrubá mouka, hladká mouka, cukr, vejce, muškátový květ.
4. Podtrhni, ze které suroviny použiješ na přípravu krupicových noků:

Mouka hrubá, krupice, sádlo, mléko, sůl, pepř mletý, voda, vývar, muškátový květ, česnek, strouhanka, kořenová zelenina, bazalka, chili, houby, vejce.
5. Vyber a podtrhni správné tvrzení:

A. Zavářky se vaří jen ve vařící osolené vodě

B. Zavářky jsou vložky do polévek, podávají se těsně před expedicí

C. Zavářky jsou potraviny, které se mohou vařit přímo v polévce nebo ve vařící osolené vodě.

6.  Vyber vhodné nádobí na vaření zavářek
A) hrnec

B) kastrol

C) tlakový hrnec

     7. Vyber nejvhodnější tvrzení. Podtrhni.

A) Játrové knedlíčky vaříme ve vodní lázni

B) Domácí nudle vaříme ve vařící osolené vodě

C) Krupicové noky upravujeme pečením v troubě

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.

· Šindelková, A. Technologie 1, Parta, Praha 2001, ISBN 80-85989-83-2.
· Ostatní objekty a text je vlastní originální tvorbou autora nebo jsou součástí softwaru Microsoft ® Office.

