Pracovní list pro žáky – úprava základních omáček
1. Popište přípravu omáčky bešamelové: ……………………………………………………
2. Vypište suroviny potřebné pro přípravu omáčky španělské:…………………………….
3. Spoj čarou.
Bešamelová





1. Bílé omáčky
Velouté
Cibulová
Francouzská





2. Hnědé omáčky
Španělská

Madeira
Rajčatová

Zvěřinová







3. Speciální omáčky
Pepřová


3. Podtrhni suroviny, které jsou nutné k přípravě omáčky rajčatové: 
Tuk, hladká mouka, mrkev, petržel, celer, anglická slanina, pepř, mléko, smetana, rajčatový protlak, bobkový list, sůl, tymián, cukr, vývar B, česnek, muškátový oříšek.
4. Podtrhni suroviny, které jsou nutné k přípravě omáčky drůbeží velut:
Máslo, hladká mouka, cibule, česnek, vývar A, kořenová zelenina, celý pepř, voda, drůbeží maso a kosti, sůl, muškátový květ, mletý pepř, smetana, mléko.
5. Podtrhni, které úkony provádíme před tepelnou úpravou rajčatové omáčky:
 Krájení, okrajování, škrábání, kořenění, solení, vykostění, mletí, dušení, odblaňování, nakládání, obalovaní, pečení, cezení, zjemňování.
6. Vyber nejvhodnější tvrzení. Podtrhni.

A) Omáčky jsou specifickým druhem příloh, doplňujeme jimi suché a nevýrazné 
potraviny
B) Omáčky nám pokrm doplňují jen po stránce biologické
C) Omáčky bílé podáváme jen s houskovým nebo karlovarským knedlíkem 
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.
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· Ostatní objekty a text je vlastní originální tvorbou autora nebo jsou součástí softwaru Microsoft ® Office.

