
Pracovní list
I. Jaký je význam omáček? (alespoň dva významy)

...................................................................................................................
...................................................................................................................

....................................................................................................................

II. Napište technologický postup přípravy základu na omáčky. Vyjmenujte druhy základů.

...........................................................................................................................................................
...........................................................................................................................................................

...........................................................................................................................................................

...........................................................................................................................................................

III. Doplňte správně věty.

a)Při zahušťování omáček jíškou je potřeba ji provářet alespoň....................................................

b)Zahušťování kváskem se používá při přípravě............................................................................

c)Zahušťování bramborovou (kukuřičnou) moukou se používá při přípravě....................................

........................................................................

IV. Jaké koření používáme při přípravě rajčatové omáčky? (zakroužkujte správné)

a) kmín, b) pepř, c) nové koření, d) hřebíček

e) bobkový list, f) anýz, g) skořice, h) bazalka
V. Přiřaďte do skupin omáček správné druhy.

a) Omáčky hrubé bílé:.....................................................................................................
b) Omáčky hrubé hnědé:.................................................................................................
c) Omáčky jemné a bílé:.................................................................................................
d) Omáčky teplé krajové:...............................................................................................
e) Omáčky studené:........................................................................................................
Madeira, Tatarská, Maltézská, Velouté, Koprová, Vinaigrette, Demiglace, Mornay, Bernaise, Okurková

VI. Odpovězte správně ano či ne. Zakroužkujte správnou odpověď.
a) Omáčka Velouté je světlá jíška ředěná vývarem a zjemněná mlékem. ano-ne

b) Omáčka Velouté je světlá jíška zalitá mlékem a ochucená solí a muškátovým květem. ano-ne

c) Omáčka Velouté je světlá jíška ředěná vývarem a zjemněná smetanou a žloutky. ano-ne
VII. Při jaké teplotě se musí udržovat holandská omáčka a co hrozí při nedodržení této  teploty?

.....................................................................................................................................................
.....................................................................................................................................................

VIII. Doplňte technologický postup koprové omáčky.

Světlou jíšku zalijeme .................................................. a ................................., rozšleháme a 
vaříme asi ...................................................
Omáčku procedíme, doplníme nasekaným ........................................... a ochutíme 
.............................................................................
Omáčku zjemňujeme ..................................... nebo .......................................

9. Základní zálivka se připravuje z těchto surovin.
a) ocet, voda, sůl, pepř

b) citrónová šťáva, cukr, sůl

c) olej, ocet, sůl, bílý pepř

d) smetana, sůl, pepř, citrónová šťáva
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