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TVAROVÁNÍ  BRAMBORÁKU 

 

 

 



Otázky pro upevnění učiva 

 

1. Jaká je tepelná úprava bramboráku: 

a) Dušení 

b) Smažení 

c) Pečení 

d) Vaření 

 

 

2. Podtrhni suroviny , kterými bramborák  dochucujeme: 

Hořčicí, cukrem, pepřem celým, octem, kmínem, moukou hladkou, tymiánem,  

majoránkou, pažitkou, pepřem mletým, vegetou 

 

3. Bramborák řadíme mezi   

 

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

 

b)   ................................................ , jsou to pokrmy z   

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

 

 

 

4. Podtrhni, které suroviny dáváme na spojení do těsta : 

 

Sůl, vajíčko, krupici, kmín, mouku hrubou, namočené rohlíky, mouku 

hladkou, strouhanku, majoránku 

 

5. Místo oleje mohu použít na smažení: 

a) sádlo 

b) máslo 

 



6. Na bramborák použiju: 

 

a)  syrové strouhané brambory 

b)  vařené pomleté brambory 

c)  syrové pomleté brambory 

d)  vařené strouhané brambory 

 

 

 


