TEST K OPAKOVÁNÍ NOVÉHO UČIVA
Správné odpovědi zakroužkujte: 
1. Jaké druhy salátů používáme do plněné zeleniny:				a, složité
b, jednoduché
c, zeleninové

2. Co je blanšírování zeleniny:
	a, spařování
	b, vaření ve vodní lázni
	c, zapékání

3. Masové pěny připravujeme:	
	a, našleháním s máslem
	b, přidáním fáše	
	c, doplněním majonézou

4. Kam zařadíme plněná vejce na jídelním lístku:					a, hlavní jídlo									b, studený předkrm								c, teplý předkrm

5. Majonézy jsou vhodné na přípravu:							a, mas v teplé kuchyni								b, zeleninových salátů								c, obložených chlebíčků

6. Obložené chlebíčky podáváme:							a, jako přesnídávku								b, jako studený předkrm								c, jako zákusek k vínu


7. Chuťovky připravujeme:									a, pokapané mlékem a opečené na másle					b, z různého druhu pečiva o velikosti chlebíčků				c, z pečiva o velikosti jednoho sousta	

8. Pomazánková másla jsou připravena:						a, šleháním										b, třením										c, gratinováním

9. Aspik používáme:										a, na leštění výrobků								b, na zalévání výrobků								c, na konzervování výrobků

10.   Paštiky tepelně upravujeme:								a, smažení										b, pečením										c, vaření ve vodní lázni

11.  Určete výrobek z ryb jako studený předkrm:					a, rybí filé na másle								b, aljašská treska zapečená se sýrem						c, kapr pečený, marinovaný po Třeboňsku

12.  Hlavní suroviny na přípravu rybího rosolu:					a, voda, ocet, divoké koření, kořenová zelenina				b, vepřový vývar, divoké koření, kořenová zelenina			c, rybí várka, želatina

13.   Ovoce plníme:										a, ovocnými saláty									b, pěnami										c, základní majonézou		
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