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 1             BRAMBOR 
 

  2     PŘEBRAT 

 3 OBRAT KLÍČKY 



  4 UMÝT

 5 ŠKRÁBAT 

Zásady při škrabání brambor:    

 co nejmenší odpad 

 škrábeme těsně před tepelnou úpravou 

 nesmíme dlouho máčet ve vodě – vyluhování vitamínů 

 používáme nerez škrabky, nože 

 6 



  7     VYOČKOVAT 

 8 UMÝT 

  9  NAKRÁJET: 



 NA STEJNOMĚRNÉ ČÁSTI 
- Na přílohy (vařený brambor, opékaný brambor) 
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 NA KOSTIČKY  

-Do polévek (bramborová)     1x1cm 
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 NA HRANOLKY 
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- Příloha        5x1cm 

 

 

   NA PLÁTKY  
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- Na zapékání      1 cm široké 



Otázky pro upevnění učiva 

 

1. Přiřaď ke každé předběžné přípravě brambor správné pořadí od 

1 do 7, jak jde za sebou: 

Oškrábat 

Nakrájet 

Umýt 

Zbavit klíčků 

Přebrat 

Vyočkovat 

Umýt 

 

2. Na jaké části se brambory  krájí před TÚ ? 

 

a) 

b) 

c) 

d) 

 

 

        3.  Napiš 3 zásady, které platí pro škrábání brambor: 

- 

- 

- 



4. Spoj čárami, co k sobě patří o krájení brambor: 

 

Polévky      stejnoměrné části  

    

Hranolky smažené    kostičky   1cm 

 

Zapékané brambory    hranolky   5x1cm 

 

Vařený brambor    plátky   1x1 cm 

 

 


