~ a®
** * *t .‘.
, * * L]
evropsky g g

socialni . MINISTERSTVO SKOLSTV OP Vadélavani
fondvCR EVROPSKA UNIE LADE ELOVYCHOW pro konkurenceschopnost

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

KOD MATERIALU:VY_ 52 INOVACE_11_20

TEMATICKA OBLAST: PREDBEZNE A TEPELNE UPRAVY

TEMA:SALATY ZASYROVA

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 predmétl . Zaci se sezndmi s predbéZnou pipravou
surovin, zasadami pfi pfipravé salatd.

ZDROJE:
Obrazky:

1-26 autor Mgr. Anna Macickova



OPLNVKY

Doplnky zarazujeme do priloh.
Do doplnik( patfi saldaty a kompoty.
Salaty jsou zpracovany tepelné nebo zasyrova.

Do saldtl zpracovanych zasyrova patfi:

2

Mrkev : prebirame, myjeme, strouhame na jemném
struhadle.



Na mrkvovy salat se pfipravuje marinada z:

A LV

MARINADA

Zeleninu na salaty musime vzdy umyt, pak krajet nebo
strouhat.

PRIPRAVA




s RAJCATOVY



10 OKURKOVY
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18 PODAVANI

19 OVOCNY

20 PREDBEZNA PRIPRAVA OVOCE



21 ZBAVEN[ KURY

23 LOUPANI

24 KRAJEN



25 DOCHUCOVANI + CUKR

26 PODAVANI +8°C

Zasady:

e Salaty podavame vychlazené pri +8°C

e Se zeleninou pracujeme na vyhrazeném miste

e Pouzivdme nerez ndaradi, oznacené naradi (barvou)

e Zeleninu predbézné pfipravujeme tésné pred zpracovanim



Otazky pro upevnéni uciva

1. Jaka je tepelna uprava rajcatového salatu?

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

2. Podtrhni suroviny , kterymi dochucujeme okurkovy salat:
Cukrem, peprem celym, octem, kminem, moukou hladkou,

tymianem, majorankou, pazitkou, pepfem mletym, vegetou.

3. Ktera surovina na dochuceni chybi?

4. Mrkvovy salat radime mezi:

a) polévky

b) bezmasé pokrmy
c) prilohy

d) saldty

e) dopliky



5. VypiS suroviny na marinadu na raj¢atovy salat:

6. Pri jaké teploté se podavaji salaty?

7. Napis 3 zasady pfri praci se zeleninou.

8. Vyjmenuj salaty zpracované zasyrova:



