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PĚNY 

              

              

 

CHARAKTERISTIKA PĚNY :                          

 JEMNÁ, HLADKÁ, BEZ HRUDEK JDE STŘÍKAT 
  PEVNÁ, DRŽÍ TVAR, NAŠLEHAHÁ 
 STŘÍKÁME CUKRÁŘSKÝM SÁČKEM 

 
NA CO POUŽÍVÁME PĚNY ? 

 PLNÍME ZELENINU, OVOCE, VEJCE, SÝRY, UZENINY 
 ZDOBÍME  MASA 
 ZDOBÍME JEDNOHUBKY, CHLEBÍČKY 

     



JAKÝ JE POSTUP PŘI PŘÍPRAVĚ PĚNY ? 

 

1. SUROVINU ( VEJCE, SÝR, TVAROH, SALÁM ) 

POMELEME, NASTROUHÁME, PROLISUJEME, 

ROZŠLEHÁME, ROZMIXUJEME. 

2. PŘIDÁME MÁSLO A ROZŠLEHÁME. 

3. PŘIDÁME DOCHUCOVACÍ PROSTŘEDKY A 

ROZŠLEHÁME. 

            
 

KTERÉ PĚNY ZNÁŠ ? 

 S----Á 
 Š-----Á 
 T-------Á 
 D-----Í 
 J-----Á 
 M----Á 
 Ž-------Á 
 V-------Á 

 

 


