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ZDROJE: Obrázky – vlastní : Ivana Fabíková 

                  Kliparty z MS Wordu 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



CHLEBÍČKY 

 

 

 

PEČIVO : VEKA, BAGETA, CHLÉB 

            
   

SUROVINY : 

MÁSLO, POMAZÁNKY, PĚNY, SALÁTY, SALÁM, VEJCE, 

SÝR 

 

         



ZDOBENÍ: 

ZELENINA – PAPRIKA, OKUREK, OLIVY, RAJČE 

       

 

ZÁSADY PŘI PŘÍPRAVĚ : 

1/ KRÁJENÍ PEČLIVÉ 

2/ ZDOBENÍ PESTRÉ 

3/ UCHOVÁVAT V CHLADNIČCE - KRÁTCE 

4/ SPOTŘEBOVAT V DEN VÝROBY 

 

 

 



DRUHY  CHLEBÍČKŮ: 

 SE ŠUNKOU 
 S UHERSKÝM SALÁMEM 
 SE SÝROVOU POMAZÁNKOU 
 S VAJÍČKOVÝM SALÁTEM 
 S BRAMBOROVÝM SALÁTEM 

 
 

 
 
JAKÉ  ZÁSADY  MUSÍŠ  DODRŽOVAT  PŘI  PŘÍPRAVĚ    
CHLEBÍČKŮ? 
 
 
KRÁJENÍ…………………………………………………………….. 
 
ZDOBENÍ……………………………………………………………. 
 
UCHOVÁVÁNÍ…………………………………………………….. 
 
 
 
 
   
 

 


