
Pracovní list
I. Jaký je nejšetrnější způsob tepelné přípravy brambor?

    Zakroužkujte správnou odpověď.

    a) vaření ve slupce ve vodě

    b) vaření oloupaných brambor ve vodě

    c) vaření v páře

II. Vyjmenujte alespoň čtyři druhy příloh z vařených brambor.
........................................................                            ...................................................................

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

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

III. Vysvětlete proč se při přípravě smažených bramborových příloh  nechávají nakrájené tvary brambor asi jednu hodinu vyluhovat ve vodě.

    Solíme brambory před nebo po smažení?
........................................................................................................................................................

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

IV. Přiřaďte názvy smažených bramborových příloh ke správnému obrázku.

Pommes chips, Pommes frites, Pommes paile, Pommes Benedictine, Pommes  gaufrettes, 
Pommes soufflées
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V. Jaké suroviny použijeme na přípravu chlupatých knedlíků?

a) brambory, vejce, sůl, mléko, hrubou mouku

b) brambory, hrubou mouku, vejce, sůl

c) brambory, hladkou mouku, vejce, sůl
VI. Napište technologický postup přípravy bramborových knedlíků.
.........................................................................................................................................................

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

..........................................................................................................................................................
VII. Zaškrtněte správně znějící větu.

a) Houskové knedlíky vařené ve vodě vaříme asi 20 minut a po vyjmutí je nepropichujeme.

b) Houskové knedlíky vařené v páře vaříme asi 20 minut a po vyjmutí je propichujeme.

c) Houskové knedlíky vařené v páře vaříme asi 20 minut a po vyjmutí je nepropichujeme.

VIII. Napište jaké chyby jsou v tomto technologickém postupu.

Nudlové těsto

Na vál nasypeme hrubou mouku, přidáme vejce, vodu a sůl. Těsto zpracujeme krátce, může být 
občas v těstě nějaká vzduchová bublina. Po zpracování těsto vyválíme a ihned krájíme na 
příslušné tvary.
............................................................................................................................................................

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

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

IX. Jaký je správný poměr rýže ku množství vody?
.......................................................................................................................................................
X. Vyjmenujte alespoň čtyři přílohy z čočky a fazolí.
.................................................................             .......................................................................

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

.....................................................................................................................................................
XI. Jaké koření používáme při přípravě hrachové kaše?

a) pepř, česnek, oregáno

b) pepř, majoránka, česnek

c) pepř, majoránka, nové koření

d) majoránka, česnek, kmín
12. Zeleninu na přípravu příloh vkládáme do studené nebo vroucí vody? Proč přidáváme 
      při vaření zeleniny do vody ocet?
.........................................................................................................................................................
.........................................................................................................................................................
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