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ANOTACE: Material je uréen k vyuce odbornych predmét( . Zaci se seznami s pfedbé&inou pfipravou,
zasadami a tepelnou Upravou potravin pfi pfipravé fazolovych lusku.
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Duseni lusku:

3 do vody ddme trochu tuku
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‘J\ 6 dusime pod poklici

Shrnuti:

Zatindme predbéznou pFipravou. Cerstvé lusky odistime a
nakrajime. Mrazené nerozmrazujeme. Sterilované scedime

Z nalevu.
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Tepelnd Uprava je duseni ve varici osolené vodé s tukem.



TEPELNA UPRAA
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Lusky dusime ve vodé s trochou tuku. Zahustime je jiSkou,
kterou jsme zalili mlékem = BESAMEL. Be$amel provafime.

TEPELNARM




Na spojeni luskd pFipravime BESAMEL.

Je to svétla jiska zalita mlékem.




Priprava besamelu:

11z tuku a mouky pripravime jisku

12 zalijeme mlékem



15 scedime hrudky

Podusené lusky spojime s beSamelem.
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dochutime octem



21 cukrem, soli

Zjemnujeme smetanou a maslem. Na zavér mizeme pridat nakrajeny kopr.

Shrnuti:




Zasady:

Sterilovany kopr je v octovém nalevu, proto provarit. Protoze
jinak se beSamel srazi a pokrm zfidne.



Otazky pro upevnéni uciva

1. Jaka je tepelnd uprava fazolovych luska:

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

2. Podtrhni suroviny, kterymi fazolové lusky dochucujeme:

HofrcCici, cukrem, pepfem celym, octem, kminem, moukou hladkou,
tymianem, majorankou, pazitkou, peprem mletym, vegetou,

cesnekem, soli, muskatem, anyzem, bobkovym listem.

3. Fazolové lusky radime mezi:

a) polévky

b) bezmasé pokrmy
c) prilohy

d) salaty

e) dopliky



4. ProC se mouka v pokrmu musi provarovat?

5. Mouka se provaruje:

a) 10 minut
b) nejméné pal hodiny
c) vic jak 1 hodinu

6. Podtrhni, které suroviny do pokrmu patfi:
Sal, cukr, vajicko, krupice, kopr, olej, kmin, mouka hrubd, namocené
rohliky, mouka hladka, strouhanka, majoranka, mrkev, cibule, kvétak,
fazolové lusky, ¢esnek, muskat, houby, petrzelova nat, hlavkové zeli,

mrkev, celer, ocet, mléko.



