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4 SPENAT CERSTVY, MRAZENY

5 rozehrejeme tuk

6 prisypeme nakrajenou cibuli



7 nakrajenou cibuli orestujeme

8 prisypeme hladkou mouku

9 orestujeme ji



10 vznikla cibulova jiska

Do cibulové jisky vloZime zmrazeny Spenat nebo Cerstvy
listovy Spenat. Ten se mlzZe spafit a pokrajet.

MrazZeny Spenat se nerozmrazuje pred tepelnou Upravou.
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‘ 12 dusenim se Spenat rozmrazi



13 prikryjeme poklici, aby se Spenat

dusil

14 michdme, at se Spendat rozpusti a
nepripali

B

15 pridame syrové vejce a dobre

rozmichame



16 rozmichat
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Spendt obsahuje kyselinu tavelovou, ma se zapijet mlékem,
doplnuje se tak vapnik.

MulzZeme zjemnit mlékem.






Otazky pro upevnéni uciva

1. Jaka je tepelna uprava Spenatu?

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

2. Spenat fadime mezi

D) , jsou to pokrmy ze

3. Na Spenat pouzZijeme Spenat:

a) Mrazeny
b) Suseny

c) Sterilovany
d) Cerstvy



4. Podtrhni, které suroviny do Spenatu nepatfi:

Sal, vajicko, krupice, kmin, mouka hrubd, namocené rohliky, mouka
hladka, strouhanka, majoranka, mrkev, cibule, kvétak, cesnek,
muskat, houby, petrzelova nat, hlavkové zeli, mrkev, celer, Spenat,

mléko, pepr cely, pepr mlety.

5. SPENAt S€ ZPraCOVAVA ....eveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e , tepelnou
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6. Pred koncem davame do Spenatu:



