Pracovní list č. 16
POCHOUTKOVÁ MÁSLA												
1. POPIŠTE PŘÍPRAVU VÝROBKU Z TĚCHTO SUROVIN: vařené vejce, máslo, žloutek, sardelová pasta, worcesterová omáčka, na ozdobu kapary, název výrobku vepište do obrazce: 
		


2. POPIŠTE PŘÍPRAVU POMAZÁNKOVÉ MÁSLA Z TĚCHTO SUROVIN:
máslo, utřený žloutek, hořčice, sůl, pepř, citronová šťáva a název pomazánkového másla vepište do obrazce:


3. POPIŠTE TECHNOLOGICKÝ POSTUP OBLOŽENÉHO CHLEBÍČKU S KAVIÁROVÝM MÁSLEM:		
bílá veka, máslo, kaviár, sůl, citronová šťáva, (na ozdobu, kaviár, vařené vejce, zelená petrželová nať, kořeněná majonéza).		




4. Z TĚCHTO SUROVIN PŘIPRAVTE POMAZÁNKOVÉ MÁSLO A S NÁZVEM VEPIŠTE DO OBRAZCE:	
máslo, uzený losos, bílý pepř, citronová šťáva:		


5. POPIŠTE TECHNOLOGICKÝ POSTUP OBLOŽENÉHO CHLEBÍČEKU Z TĚCHTO SUROVUN A NÁZEV VEPIŠTE DO OBRAZCE:		
bílá veka, máslo, sardinky konzervované, sůl, citronová šťáva, worcester, debrecínská pečínka, kořeněná majonéza, kyselá okurka:




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.

Vrabec, V. Moderní studená kuchyně, SZN, Praha, 1968, SPN- 08- 078-68.

· Ostatní objekty a text je vlastní originální tvorbou autora nebo jsou součástí softwaru Microsoft® Office.
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