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INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

KOD MATERIALU: VY_52_ INOVACE_11 31

TEMATICKA OBLAST: PREDBEZNE A TEPELNE UPRAVY

TEMA: ZELI HLAVKOVE

DATUM: 20.1.2013

AUTOR: Mgr. ANNA MACICKOVA

SKOLA: Odborné ugilisté 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 pfi pripravé duseného zeli hlavkového.
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Zeli obereme od Spatnych list(l, po rozkrojeni vykrajime
kostaly. Nakrajet na nudlicky.
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Cibulova jiSka muze byt se slaninou:




Otazky pro upevnéni uciva

1. Jaka je tepelna uprava zeli hlavkového?

a) Duseni
b) Smazeni
c) Peceni
d) Vareni

2. Zeli pfivareni vkladame:
a) Do studené vody se soli a kminem
b) Do vafrici vody s kminem

c) Do studené vody s kminem
d) Do varici vody se soli a kminem

3. Dusené zeli radime mezi

4. Podtrhni suroviny , kterymi zeli hlavkové dochucujeme:

Hofrcici, cukrem, pepfem celym, octem, kminem, moukou hladkou,
tymianem, majorankou, pazitkou, peprem mletym, vegetou, soli.



5. Podtrhni, které suroviny do duseného zeli hlavkového pattfi :

Sal, vajicko, krupice, voda, kmin, mouka hruba, namocené rohliky,
mouka hladka, strouhanka, majoranka, mrkev, cibule, tuk, kvéetak,
cesnek, muskat, houby, petrzelova nat, hlavkové zeli, mrkev,

celer, cukr.



