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Předběžná příprava: 
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Otázky pro upevnění učiva 

 

1. Jaká je tepelná úprava zelí kysaného? 

 

a) Dušení 

b) Smažení 

c) Pečení 

d) Vaření 

 

 

2. Zelí  při vaření  vkládáme : 

 

a) Do studené vody se solí a kmínem 

b) Do vařící vody s kmínem 

c) Do studené vody s kmínem 

d) Do vařící vody se solí a kmínem 



 

3. Dušené kysané zelí  řadíme mezi   

 

 ................................................. ze   

.................................................... 

 

 

 

4. Podtrhni suroviny , kterými  zelí kysané  dochucujeme: 

Hořčicí, cukrem, pepřem celým, octem, kmínem, moukou hladkou, 

tymiánem, majoránkou, pažitkou, pepřem mletým, vegetou, solí. 

 

5. Podtrhni, které suroviny do dušeného zelí kysaného   patří : 

 

Sůl, vajíčko, kysané zelí, krupice, voda, kmín, mouka hrubá,  

namočené rohlíky, mouka hladká, strouhanka, majoránka, mrkev,  

cibule, tuk, květák, česnek, muškát, houby, petrželová nať, hlávkové  

zelí, mrkev, celer, cukr. 

 


