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INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

KOD MATERIALU:VY 52 INOVACE_11_17

TEMATICKA OBLAST:PREDBEZNE A TEPELNE UPRAVY

TEMA:RAJSKA POLEVKA A RAJSKA OMACKA

DATUM:20.1.2013

AUTOR: Mgr. ANNA MACICKOVA

SKOLA: Odborné ucilisté a Prakticka $kola, Novy Ji¢in, prispévkova organizace
OBOR VZDELANI:STRAVOVACI A UBYTOVACI SLUZBY

ANOTACE: Material je uréen k vyuce odbornych predmét( . Zaci se seznami s pfedbé&inou pfipravou,
zasadami a tepelnou Upravou potravin pfi pripraveé rajské polévky.

ZDROJE:

Obrazky:

1-31 autor Mgr. Anna Macickova



Pfipravuje se :

€ : protlaku rajéatového
& zrajcat

Zaléva se :

€ vyvarem

4 vodou



BOBKOVY
[ICTE

Osmahneme cibuli s divokym korenim a prfidame rajcata,
popripadé protlak, zalijeme vodou a nechame rozvarit.
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RAJSKA | POLEVKA

v’ Uvafenou ryzi
v’ Uvarené vlocky
v’ Kapani

v’ Téstoviny
v’ Strouhani
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1. Jaka je tepelna Uprava rajské polévky?

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

2. Podtrhni suroviny, kterymi rajskou polévku dochucujeme:

Novym korenim, hofcici, cukrem, peprem celym, octem, kminem,
moukou hladkou, tymianem, majorankou, pazitkou, peprem mletym,

vegetou, cesnekem, soli, muskatem, anyzem, bobkovym listem.

3. Rajskou polévku radime mezi kterou skupinu polévek?

4. Podtrhni, které suroviny do polévky patfi:
Sul, cely pept, vajicko, krupice, cukr, kmin, bobkovy list, mouka
hruba, namocené rohliky, mouka hladka, cibule, strouhanka,
majoranka, mrkev, cibule, kvétak, cesnek, muskat, houby, petrzelova

nat, hlavkové zeli, mrkev, celer, mouka hladka, protlak, ocet.



5. Bilé polévky se skladaiji:

a) Vyvar A + vlozka
b) Vyvar B+ vlozka
c) Zavarka + Vyvar A
d) Jiska + vyvar B

e) Vyvar A +jiska



Rajcatova omacka

-fadime do bezmasych pokrm

-patfi mezi omacky

17 rozehrejeme tuk



* 18 natuku orestujeme

119 pfidame celou skofici

20 pridame cibuli a orestujeme



21 toto je zeleninovy zaklad

122 priddme mouku a
orestujeme, vznikne zeleninova jiska

Az il

23 pridame protlak a

orestujeme



24 orestovat protlak

25 zalijeme vodou nebo vyvarem

-

26 hodinu provarfujeme



27 procedime

28 dochutime soli, cukrem



30 podavame




1. Jaka je tepelna Uprava rajské omacky?

e) Duseni
f) Smazeni
g) Peceni
h) Vareni

2. Podtrhni suroviny, kterymi rajskou omacku dochucujeme:

Celou skofici, novym korenim, horcici, cukrem, pepfem celym,
octem, kminem, moukou hladkou, tymianem, majorankou, pazitkou,
peprem mletym, vegetou, cesnekem, soli, muskatem, anyzem,
bobkovym listem.

3. Vyber spravné moznosti: Rajskou omacku radime meazi

a) Polévky

b) Omacky

c) Samostatné pokrmy
d) Bezmasé pokrmy

e) Masité pokrmy

4. Podtrhni, které suroviny do omacky nepatfi:

Sal, cely pept, vajicko, krupice, cukr, kmin, bobkovy list, mouka
hruba, mouka hladka, cibule, strouhanka, majoranka, mrkev, cibule,
kvétak, cesnek, muskat, houby, petrzelova nat, mrkev, celer, mouka
hladka, protlak, ocet, cela skofice.



5. Rajska omacka ma zaklad:
a) Nema zéaklad
b) Zeleninovy
c) Cibulovy
d) paprikovy



