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4 ŠPENÁT ČERSTVÝ, MRAŽENÝ 

 5       rozehřejeme tuk 

 6    přisypeme nakrájenou cibuli  



 7    nakrájenou cibuli  orestujeme  

 8  přisypeme hladkou mouku  

 9   orestujeme ji  



 10  vznikla cibulová jíška 

Do cibulové jíšky vložíme zmražený špenát nebo čerstvý 

listový špenát. Ten se může spařit a pokrájet. 

 11    

Mražený špenát se nerozmrazuje před tepelnou úpravou. 

 12 dušením se špenát rozmrazí 



 13  přikryjeme poklicí, aby se špenát 

                                                                                   dusil  

 14 mícháme, ať se špenát rozpustí a 

                                                                                  nepřipálí 

15   přidáme syrové vejce a dobře  

                                                                                          rozmícháme 



 16 rozmíchat 
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Špenát obsahuje kyselinu šťavelovou, má se zapíjet mlékem, 

doplňuje se tak vápník. 

Můžeme zjemnit mlékem. 
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Otázky pro upevnění učiva 

 

1. Jaká je tepelná úprava špenátu? 

 

a) Dušení 

b) Smažení 

c) Pečení 

d) Vaření 

 

2. Špenát řadíme mezi   

 

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

 

b)   ................................................ , jsou to pokrmy ze    

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

 

 

3. Na špenát použijeme špenát: 

 

a) Mrazený 

b) Sušený 

c) Sterilovaný 

d) Čerstvý 

 

 

 



4. Podtrhni, které suroviny do špenátu  nepatří: 

 

Sůl, vajíčko, krupice, kmín, mouka hrubá, namočené rohlíky, mouka  

hladká, strouhanka, majoránka, mrkev, cibule, květák, česnek,  

muškát, houby, petrželová nať, hlávkové zelí, mrkev, celer, špenát,  

mléko, pepř celý, pepř mletý. 

 

5. Špenát se zpracovává ................................................, tepelnou  

úpravou .................................... 

 

6. Před koncem dáváme do špenátu: 

 

 

 

 


