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INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

KOD MATERIALU: VY_52_INOVACE_11 28

TEMATICKA OBLAST:PREDBEZNE A TEPELNE UPRAVY

TEMA: TEPELNA UPRAVA ZADELAVANI

DATUM:20.1.2013

AUTOR: Mgr. ANNA MACICKOVA

SKOLA: Odborné ucilisté a Prakticka $kola, Novy Ji¢in, pfispévkova organizace
OBOR VZDELANI:STRAVOVACI A UBYTOVACI SLUZBY

ANOTACE: Material je uréen k vyuce odbornych predmétd . Zaci se sezndmi s predbéznou pipravou
potravin, zdsadami a tepelnou Upravou zadéldvani.

ZDROJE:

Obrazky:

1-11 autor Mgr. Anna Macickova






Je to tepelna Uprava vhodna na diety. Pouziva se u masa.

Maso krajime na kostky.

PRUBEH ZADELAVANI MASA :
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Vyvar zahustime a vznikne omacka:




Dokonceni omacky:

Muskatovy S8 E




Shrnuti:

Otazky pro upevnéni uciva

1. Zadélavani masa je:

a) Vareni masa a zahustovani vyvaru
b) Duseni masa a dochucovani muskatem
c) Peceni masa a zahustovani vypeku

2. Teleci maso zadélavané ma zaklad:

a) Paprikovy

b) Cibulovy
c) Nema zaklad



3. Z vypeku se pripravuje:
a) Stava
b) Omacka

4. Zadélavané pokrmy:

a) Jsou zahustény
b) Nejsou zahustény

5. Podtrhni, ¢im teleci zadélavané dochucujeme:
Nové kofeni, sul, vajicko, krupice, kmin, muskat, mouka hrub3,
namocené rohliky, mouka hladka, pepr mlety, majoranka,
kvétak, cesnek, bobkovy list, muskat, houby, petrzelova nat,

hlavkové zeli, mrkev, celer, cukr, horcice.

6. JiSka se v pokrmu provaruje:

a) 10 minut



b) nejméné pal hodiny
c) vic jak 1 hodinu



