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s VLOZKA DO POLEVEK
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Data vyznatena na horn st obahi.




Pripravime husté tésto na vale, rukama a rozvalime je.




Po proschnuti nakrajime na platky, pak nudlicky:






Z tésta mOZzeme nastrouhat i strouhdni, nakrdjet flicky, Siroké

nudle:




Varime ve varici osolené vodé a scedime. Proplachneme pod

studenou vodou.




Otazky pro upevnéni uciva

1. Jaka je tepelna uprava domacich nudli:
a) Duseni
b) Smazeni
c) Peceni

d) Vareni

2. Nudle a strouhani pfivareni vkladame :
a) Do studené vody se soli
b) Do vafici vody bez soli
c) Do studené vody bez soli

d) Do vafrici vody se soli

3. Nudle a strouhani radime mezi



4. Podtrhni, které suroviny do tésta na nudle patfi:

Sul, vaji¢ko, krupice, kmin, mouka hruba, namocené rohliky,
mouka hladka, strouhanka, majoranka, mrkev, cibule, kvétak,
cesnek, muskat, houby, petrzelova nat, hlavkové zeli, mrkey,

celer.



