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SALALY s

Doplnky radime do priloh. Do doplnkd patfi salaty. Nejcastéji
se pripravuji ze zeleniny. Podavame je k hlavnim jidlim.
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RAJCATOVY

Rajcatovy Z kysaného zeli



Mrkvovy

Z Cervené repy



Celerovy
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Salaty se pripravuji tepelné nebo zasyrova.

Salaty pfipravujeme také z lusténin, ovoce.



Otazky pro upevnéni uciva:

1.Mezi doplriky patfi:
a) polévky

b) bezmasé pokrmy
c) prilohy

d) salaty

2. Salaty se zpracovavaiji:

3. Vypis zeleninu, ze které se pripravuji salaty:



4. Salaty pripravujeme kromé zeleniny také z:

............................................................. je salat

............................................................... je salat
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