Pracovní list pro žáky – vložky do polévky
1. Definuj vložky do polévky: 
2. Spoj čarou, které potraviny použiješ na jednotlivé vložky:

Polohrubá mouka 





1. Celestýnské nudle
Sůl

Mléko

Máslo







2. Fritátové nudle
Vejce

Voda







3. Vaječná sedlina
Muškátový květ 









Krupice







       

4. Krupicový svítek
3. Podtrhni, které suroviny použiješ na přípravu fritátových nudlí:: 
polohrubá mouka, sníh z bílků, vejce, sůl, tuk, mléko, voda, pepř mletý, muškátový květ.
4. Podtrhni, ze které suroviny použiješ na přípravu vaječné sedliny:
polohrubá mouka, sníh z bílků, vejce, tuk, mléko, voda, muškátový květ
hladká mouka, sůl, máslo, strouhanka
5. Vyber a podtrhni správné tvrzení:

A. Vložky se vaří jen ve vařící osolené vodě

B. Vaječná sedlina se vaří ve vodní lázni 
C. Vložky jsou potraviny, které se mohou vařit přímo v polévce nebo ve vařící osolené vodě.

6.  Vyber vhodné tepelné zdroje na přípravu vložek do polévek
A) trouba
B) smažící pánev
C) termoport
     7. Vyber nejvhodnější tvrzení. Podtrhni.

A) Krupicový svítek pečeme v mírně rozehřáté troubě
B) Vaječnou sedlinu pečeme na pánvi
C) Celestýnské nudle pečeme v troubě
