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1. Nákup podle receptu
Kuchař měl připravit k obědu hrachovou polévku a špekové knedlíky se zelím.
Připravil si recepty a šel nakoupit.
Recepty:
Hrachová polévka
Cibuli a česnek oloupeme a nasekáme najemno. Párky nakrájíme na kolečka. Hrášek scedíme, propláchneme a necháme okapat. V hrnci rozehřejeme olej a pomalu na něm zpěníme cibuli. Přidáme česnek a párky a smažíme dozlatova. Přisypeme hrášek a zalijeme horkou vodou. Do polévky vložíme zeleninový bujon, bylinky a podle chuti pepř. Polévku povaříme asi 10 minut. Pak asi polovinu (až 2/3) hrášku z polévky vyjmeme a rozmixujeme dohladka. Pak hrášek vrátíme zpátky do polévky, ochutíme majoránkou a krátce povaříme. Podle chuti polévku osolíme a zahustíme hotovou jíškou. 
Hrachovou polévku lze podávat s rohlíkem osmaženým na kostičky
Napište, jaké suroviny kuchař musel koupit:


Špekové knedlíky se zelím
Housky nakrájíme na kostičky, promícháme s polohrubou moukou, nakrájeným uzeným špekem a kořením. Potom přidáme mléko, vejce a nakonec nasekanou petrželku. Necháme uležet 3/4 hodiny. Pak lžíce namočíme do vroucí vody a z těsta děláme koule o průměru asi 6 cm. Knedlíky se špekem vaříme 20 - 30 minut. Na zkoušku můžeme jeden knedlík rozkrojit a podívat se do středu, jestli máme hotovo. 
Knedlíky se špekem můžeme podávat se zelím, špenátem, pečeným masem. Ale bohatě postačí i osmažená cibule. 
Napište, jaké suroviny kuchař musel koupit:



2. Pokus se doplnit správně neúplný recept.
Jablková žemlovka z rohlíků
…………nakrájíme na kostičky a dáme do…….. Zalijeme je………… tak, aby se rohlíky……….. Jablka nakrájíme……………, vykrájíme jadřince a ……………, pak je nastrouháme na hrubém……………… a přidáme k rohlíkům. Podle chuti posypeme ……………. a cukrem. 
…………….rozdělíme na…………..a bílek. Žloutek utřeme s …………….a přidáme do mísy k rohlíkům a…………….. Důkladně promícháme. ……….. vyšleháme na sníh, přidáme do mísy a opatrně promícháme. Skleněnou mísu nebo ………. vymažeme máslem a dáme do ní směs z mísy. Vložíme do ………… vyhřáté asi na ………… a přikryté pečeme 3/4 - 1 hodinu. Krátce před koncem pečení ……………. žemlovku odkryjeme. 
Jablkovou žemlovku z rohlíků podáváme posypanou……………….. cukrem.
Nápověda:
Rohlíky, na čtvrtky, žloutek, struhadle, mlékem, mísy, nasákly, oloupeme, skořicí, Vejce,  máslem, jablkům, Bílek, pekáč, trouby, 220 °C, jablkovou, moučkovým cukrem

3. Přečti si ještě jednou recept na jablkovou žemlovku a vypiš, které kuchyňské nástroje budeš potřebovat.


4.  Doplňovačka s tajenkou. 
   Tajenkou je jiný výraz pro žemlovku
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	VZÍT NĚCO DO HRSTI

	
	
	
	
	
	
	
	
	PRODUKT SLEPIC

	
	
	
	
	
	
	
	
	KRAJOVĚ HOUSKA

	
	
	
	
	
	
	
	
	BÍLÉ PEČIVO

	
	
	
	
	
	
	
	
	DRUH DOMÁCÍHO OVOCE 

	
	
	
	
	
	
	
	
	NÁPLŇ DO BUCHET

	
	
	
	
	
	
	
	
	STRAŠIDLO

	
	
	
	
	
	
	
	
	NÁSTROJ NA ŠKRABÁNÍ



Řešení:
1. Hrachová polévka
cibule, česnek, párky, hrášek, olej, voda, zeleninový bujón, bylinky, pepř, majoránka, sůl, jíšku (tuk, mouku), rohlík
 Špekový knedlík se zelím
housky, polohrubá mouka, uzený špek, koření, mléko, vejce, petrželka, zelí, špenát, cibule, maso
2. 
Rohlíky nakrájíme na kostičky a dáme do mísy. Zalijeme je mlékem tak, aby se rohlíky nasákly. Jablka nakrájíme na čtvrtky, vykrájíme jadřince a oloupeme, pak je nastrouháme na hrubém struhadle a přidáme k rohlíkům. Podle chuti posypeme skořicí a cukrem. 
Vejce rozdělíme na žloutek a bílek. Žloutek utřeme s máslem a přidáme do mísy k rohlíkům a jablkům. Důkladně promícháme. Bílek vyšleháme na sníh, přidáme do mísy a opatrně promícháme. Skleněnou mísu nebo pekáč vymažeme máslem a dáme do ní směs z mísy. Vložíme do trouby vyhřáté asi na 220 °C a přikryté pečeme 3/4 - 1 hodinu. Krátce před koncem pečení jablkovou žemlovku odkryjeme. 
Jablkovou žemlovku z rohlíků podáváme posypanou moučkovým cukrem.
3.
nůž, deska, mísa, struhadlo, pekáč, škrabka, vařečka, šlehač, trouba
4.  Doplňovačka s tajenkou. 
   Tajenkou je jiný výraz pro žemlovku 
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