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Maso nakrajime na kostky podél a pres vlakna.



_ 4ks porce




10zaklad

1paprikovy






Auskatovy

kvét




18 jiSka



Otazky pro upevnéni uciva

1. Jaka je tepelna uprava teleciho na paprice?

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

2. Pod maso se pfipravuje zaklad:

a) Ano

b) Ne

3. Teleci maso na paprice se zahuStuje .......ccccceevvvveecnnvvveeeeennenn.

4. Paprikovy zaklad — prirad’ Cisla 1-5, jak se postupuje pfi pfipravé:

Orestujeme cibuli
Zalijeme vodou
Rozehrfejeme tuk
Nakrajime cibuli

Pridame papriku



5. Teleci na paprice zjemnujeme:

a) Mlékem
b) Citronem
c) Muskatem

6. Prirad cisla 1-7, jak se postupuje pri priprave teleciho na paprice:

Zjemnit

Zahustit

Dochutit

Cedit

Predbézna priprava
Tepelna Uprava

provarit

7. Podtrhni, ze kterych se pfipravuje paprikovy zaklad:

Sal, cukr, olej, kmin, paprika sladka, namocené rohliky, fenykl,
mouka hladka, strouhanka, anyz, majoranka, mrkev, cibule, kvétak,
fazolové lusky, ¢esnek, muskat, houby, petrzelova nat, hlavkové zeli,

mrkev, voda, ocet, mléko.



