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Otazky pro upevnéni uciva

1. Jaka je tepelna Uprava bramboraku:
a) Duseni
b) Smazeni
c) Peceni
d) Vareni

2. Podtrhni suroviny, kterymi bramborak dochucujeme:
Hofr¢Cici, cukrem, pepfem celym, octem, kminem, moukou hladkou, tymidnem,

majorankou, pazitkou, peprem mletym, vegetou

3. Brambordk radime mezi

4. Podtrhni, které suroviny davame na spojeni do tésta :

Sul, vajicko, krupici, kmin, mouku hrubou, namocené rohliky, mouku
hladkou, strouhanku, majoranku

5. Misto oleje mohu pouzit na smazeni:
a) sadlo
b) maslo



6. Na brambordk pouziju:

a) syrové strouhané brambory
b) varené pomleté brambory
c) syrové pomleté brambory
d) varené strouhané brambory



