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CELEROVY SALAT:




s oSkrabat slupku

6 nakrajet na mensi ¢asti

7 nakrajet na kosticky



Uvarit a

s celym peprem a soli

10 nakrajet na kosticky
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Otazky pro upevnéni uciva

1. Celer privareni vkladame :

a) Do studené vody se soli a kminem

b) Do vafici vody se soli a celym peprem

c) Do studené vody se soli a mletym peprem
d) Do vafrici vody se soli a kminem

2.Celerovy salat radime mezi :

................................................ , jsou to pokrmy ze

4. Celerovy salat je zpracovan .......ccccccccvieeeeeveviieeeeeeennnennn,



5. Podtrhni, které suroviny do marinady na celerovy salat:

Sal, cukr, badyan, kopr, olej, kmin, mouka hrubd, namocené rohliky,
fenykl, mouka hladka, cely pepr, anyz, majoranka, mrkev, cibule,
kvétak, fazolové lusky, cesnek, muskat, houby, petrzelova nat,

hlavkové zeli, mrkev, voda, ocet, mléko.

6. Jaka je tepelna uprava celerového salatu?

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

7. Pri jaké teploté se podavaji salaty?



