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5  VLOŽKA DO POLÉVEK 

 



 6 

 7 

 



Připravíme husté těsto na vále, rukama a rozválíme je. 
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Po proschnutí nakrájíme na plátky, pak nudličky: 
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Z těsta můžeme nastrouhat i strouhání, nakrájet flíčky, široké 

nudle: 
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Vaříme ve vařící osolené vodě a scedíme. Propláchneme pod 

studenou vodou. 
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Otázky pro upevnění učiva 

 

1. Jaká je tepelná úprava domácích nudlí: 

a) Dušení 

b) Smažení 

c) Pečení 

d) Vaření 

 

 

2. Nudle a strouhání  při vaření  vkládáme : 

a) Do studené vody se solí  

b) Do vařící vody bez soli 

c) Do studené vody bez soli 

d) Do vařící vody se solí  

 

3. Nudle a strouhání řadíme mezi   

 

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

 

 



 

 

4. Podtrhni, které suroviny do těsta na nudle patří: 

 

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

mouka hladká, strouhanka, majoránka, mrkev, cibule, květák,  

česnek, muškát, houby, petrželová nať, hlávkové zelí, mrkev,  

celer. 

 


