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KAROTAA DUSENA

BEZMASY POKRM




Tepelna Uprava: kosticky karotky
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Pribéh tepelné Upravy:

DOCHERL| |

Musime pripravit zakladni bilou omacku besamel a zvlast dusit
karotku. Nakonec vse spojime dohromady.



Duseni karotky:

9 nakrdjime na kosticky




11 dame varit vodu

12 pfidame trochu oleje




14 a pridame nakrajenou karotku

15 dusime pod poklici




Podusenou karotku zahustime beSamelem, pfipravenym

z jiSky a mléka.




Priprava besamelu:

20 rozehrejeme tuk

21 pridame hladkou mouku




24 vznikne beSamel- omacka

25 procedime beSamel



Shrnuti:

Hotovy beSamel spojime s udusenou karotkou a dochutime.



28 do karotky nalijeme besamel




Shrnuti:

PROVARIT

Muskatovy

kvét







Otazky pro upevnéni uciva

1. Jaka je tepelna uprava karotky:
a) Duseni
b) Smazeni
c) Peceni
d) Vareni

2. Karotku radime mezi

D) , jsou to pokrmy ze

3. Podtrhni suroviny , kterymi karotku dochucujeme:
Hofrcici, cukrem, peprem celym, octem, kminem, moukou hladkou,
tymidanem, muskatem, majorankou, pazitkou, peprem mletym, soli,

vegetou.

4. Karotka je zahUStENa ........cveeeiiiiiiiiiiiiiiieceeeeeee e



5. Vyber spravné moznosti : Co je beSamel?

a) Jiska zalita vodou

b) Zakladni bilda omacka
c) Jiska zalita mlékem
d) Zaklad na polévky

e) Zaklad na maso



