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Doplňky řadíme do příloh. Do doplňků patří saláty. Nejčastěji 

se připravují ze zeleniny. Podáváme je k hlavním jídlům.  
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Rajčatový                                     Z kysaného zelí 
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Mrkvový 
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Z červené řepy 
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Míchaný 
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Celerový 
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Saláty se připravují tepelně nebo zasyrova. 

Saláty připravujeme také z luštěnin, ovoce. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Otázky pro upevnění učiva: 

 

1.Mezi doplňky patří: 

a)   polévky 

b)  bezmasé pokrmy 

c)  přílohy 

d)  saláty 

 

 

2. Saláty se zpracovávají:       

                                                  a) ............................................................... 

 

                                                  b)................................................................ 

 

 

 

3. Vypiš zeleninu, ze které se připravují saláty: 

 

 

 



 

4. Saláty připravujeme kromě zeleniny také z: 

.............................................................   je salát  

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

 

.............................................................. je  

salát....................................................... 

 

............................................................... je salát  

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

 

5. Saláty jíme, protože: 

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

a............................................................... 

a............................................................... 

a............................................................... 

 

 

 

 


