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Opakování – základní tepelné úpravy
-pracovní list

1. Doplňte tabulku:



	


	
VAŘENÍ
	
DUŠENÍ

	


CHARAKTERISTIKA TEPELNÉ ÚPRAVY 

(co působí na potravinu)
	


	


	

ZPŮSOBY ÚPRAVY




	
	

	


PŘÍKLADY POKRMŮ UPRAVOVANÝCH TÍMTO ZPŮSOBEM (5)



	
	

	

ZÁSADY, KTERÉ MUSÍME PŘI DANÉ TEPELNÉ ÚPRAVĚ DODRŽOVAT (2)



	
	




	


	
PEČENÍ
	
SMAŽENÍ

	


CHARAKTERISTIKA TEPELNÉ ÚPRAVY 

(Co působí na potravinu)
	


	


	

ZPŮSOBY ÚPRAVY




	
	

	


PŘÍKLADY POKRMŮ UPRAVOVANÝCH TÍMTO ZPŮSOBEM (5)



	
	

	

ZÁSADY, KTERÉ MUSÍME PŘI DANÉ TEPELNÉ ÚPRAVĚ DODRŽOVAT (2)



	
	


[image: ikony,interpunkce,nápovědy,otázky,otazníky,popletení,symboly,tázavý,tlačítka,znaky]
2. Popište tepelné úpravy:


BLANŠÍROVÁNÍ
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
GRATINOVÁNÍ
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

[image: hrnce,jídlo,konvice,kuchyně,pánve,polévkové hrnce,sporáky,spotřebiče,stolování,trouby]Opakování – základní tepelné úpravy
-pracovní list  (ŘEŠENÍ)

1. Doplňte tabulku:



	


	
VAŘENÍ
	
DUŠENÍ

	


CHARAKTERISTIKA TEPELNÉ ÚPRAVY 

(co působí na potravinu)
	

-na potravinu působí horká tekutina nebo pára
	

-na potravinu působí zespodu menší množství horkého tuku a shora horká pára

	

ZPŮSOBY ÚPRAVY




	
-vaření ve větším množství vody, 
-vaření v páře, 
-vaření v tlakovém hrnci,
-vaření ve vodní lázni,
-vaření táhnutím
	
-dušení v hrnci na sporáku, 
-dušení v troubě

	


PŘÍKLADY POKRMŮ UPRAVOVANÝCH TÍMTO ZPŮSOBEM (5)



	
Hovězí vývar, 
Bramborová kaše, 
Čočka nakyselo,
Rýžový nákyp, 
Nudle s mákem
	
Hovězí guláš, 
Španělský ptáček,
Pražská hovězí pečeně,
Roštěná na žampionech,
Segedínský guláš


	

ZÁSADY, KTERÉ MUSÍME PŘI DANÉ TEPELNÉ ÚPRAVĚ DODRŽOVAT (2)



	
-při vaření v tlakovém hrnci dávat pozor na tlakování páry, 
-při vaření táhnutím vařit pozvolna na mírném ohni
	
-před dušením musíme potravinu ze všech stran orestovat, 
-během dušení podléváme a přeléváme





	


	
PEČENÍ
	
SMAŽENÍ

	


CHARAKTERISTIKA TEPELNÉ ÚPRAVY 

(Co působí na potravinu)
	

-na potravinu působí horký vzduch a tuk

	

-na potravinu působí větší množství rozpáleného tuku

	

ZPŮSOBY ÚPRAVY




	
-pečení na pánvi,
-pečení v troubě, 
-pečení na grilu,
-pečení na roštu, 
-pečení na rožni
	
-smažení na pánvi, 
-smažení ve fritéze

	


PŘÍKLADY POKRMŮ UPRAVOVANÝCH TÍMTO ZPŮSOBEM (5)



	
Pečené kuře, 
Vepřové výpečky, 
Biftek, 
Bramborák, 
Játra na roštu
	
Vepřový řízek smažený,
Smažený květák, 
Sýrový špíz, 
Karbanátek, 
Bavorské vdolky

	

ZÁSADY, KTERÉ MUSÍME PŘI DANÉ TEPELNÉ ÚPRAVĚ DODRŽOVAT (2)



	
-při pečení v troubě musí být předem rozehřátá,
-na rožni pečeme větší kusy pozvolna, aby došlo k rovnoměrnému propečení
	
-tuk musíme dostatečně rozpálit, aby se potravina nenasákla, 
-sledujeme teplotu tuku, aby nedošlo k přepálení



2. [image: ikony,interpunkce,nápovědy,otázky,otazníky,popletení,symboly,tázavý,tlačítka,znaky]Popište tepelné úpravy:



BLANŠÍROVÁNÍ
-spařování, je přelití potraviny vroucí vodou, nebo krátké povaření před další tepelnou úpravou.
GRATINOVÁNÍ
-krátkodobé zapékání tak, aby se na povrchu pokrmu vytvořila kůrka.

Zdroje:
						   
Obrázky:

KLIPART – nástroj Microsoft Windows [online], dostupný na WWW: http://www.office.microsoft.com [cit. 2013-15-06]
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