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TEPLÉ PŘEDKRMY 

       

KDY SE PODÁVAJÍ ?      

  PO POLÉVCE 

NA ČEM SE PODÁVAJÍ?                        
  NA DEZERTNÍM TALÍŘI 
  V ZAPÉKACÍ MISCE 
  NA MÍSÁCH  

 

ZE  KTERÝCH SUROVIN PŘIPRAVUJEME TEPLÉ 

PŘEDKRMY ? 

 Z VAJEC – VAJEČNÉ OMELETY S HRÁŠKEM, 
ŠUNKOU, SÝREM…… 

 Z TĚSTOVIN – ŠPAGETY PO MILÁNSKU 
 Z RÝŽE – RIZOTA DRŮBEŽÍ 
 ZE ZELENINY – VAŘENÁ BROKOLICE, CHŘEST SE 

SÝROVOU OMÁČKOU 
 ZE SÝRŮ – SÝROVÝ NÁKYP 
 Z MASA, RYB 



VYJMENUJ  5  TEPLÝCH  PŘEDKRMŮ: 

Z VAJEC         

Z TĚSTOVIN    

ZE ZELENINY A SÝRŮ      

 

Z MASA A RYB  

 

 

 

 

PO JAKÉM JÍDLE  SE  PODÁVAJÍ TEPLÉ PŘEDKRMY? 

 

 



 

 

 

 


