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1. Doplňte křížovku:

	



	
 


	



	



	



	



	





	



	



	 



	






	



	





	



	



	



	



	





	






	



	



	



	



	



	



	



	











1. Část vepřového masa III. jakosti upravovaná vařením
2. Pečené vepřové maso kořeníme solí, pepřem, kmínem a potíráme ….
3. Pokrm z vepřového bůčku upravovaný pečením (výpek nezahušťujeme)
4. Koření používané ve všech úpravách vepřového masa (je celé nebo mleté)
5. Pokrm z vepřového masa upravovaný vařením, podávaný s hořčicí, křenem a pečivem
6. Pečený pokrm z bůčku – záhorácký …..
7. K zjemňování hamburské vepřové kýty používáme kromě smetany také ………..

8. Segedínský guláš zjemňujeme na závěr ……………….
9. Zabijačkové pokrmy  z masa, drobů, krve, krup a koření
10. Odborný název pro sulc
11. Část vepřového masa velmi tučná, III. jakost, využívá se k přípravě zabijačkových pokrmů

12. Vepřový drob upravovaný jako zavářka do polévky, k přípravě paštik a k pečení na roštu
13. Surovina k přípravě nádivky, pojí nádivku dohromady 

14. V základu bratislavského vepřového plecka restujeme……….
15. Surovina, kterou protýkáme hamburskou vepřovou kýtu
16. Část vepřového masa, kterou používáme k přípravě moravského vrabce, výpečků
17. Vyuzená část vepřového bůčku používaná ke špikování
18. Náplň záhoráckého závitku

19. Koření používané do základu vepřového guláše

20. Část vepřového masa, v níž je vrostlá panenská svíčková
21. Příloha k vepřové pečeni a bramborovým knedlíkům
22. Vepřový pokrm upravovaný smažením
23. Vepřový guláš z bůčku se zelím
24. Část vepřového masa používaná k přípravě šťavnatějších řízků
25. Minutka z panenské svíčkové
26. Koření používané do základu hamburské vepřové kýty
27. Do jaké skupiny mas patří vepřové
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1. Část vepřového masa III. jakosti upravovaná vařením				HLAVA
2. Pečené vepřové maso kořeníme solí, pepřem, kmínem a potíráme ….		ČESNEKEM
3. Pokrm z vepřového bůčku upravovaný pečením (výpek nezahušťujeme)	VÝPEČKY
4. Koření používané ve všech úpravách vepřového masa (je celé nebo mleté)	PEPŘ
5. Pokrm z vepřového masa upravovaný vařením, podávaný s hořčicí 		OVAR
6. Pečený pokrm z bůčku – záhorácký …..						ZÁVITEK
7. K zjemňování hamburské vepřové kýty používáme kromě smetany také …	MLÉKO

8. Segedínský guláš zjemňujeme na závěr ……………….				SMETANOU
9. Zabijačkové pokrmy  z masa, drobů, krve, krup a koření			JELITA
10. Odborný název pro sulc							HUSPENINA
11. Část vepřového masa velmi tučná, III. jakost, využívá se k přípravě zabijačkových pokrmů
LALOK                                               

12. Vepřový drob upravovaný jako zavářka do polévky, k přípravě paštik 		JÁTRA
13. Surovina k přípravě nádivky, pojí nádivku dohromady 				VEJCE

14. V základu bratislavského vepřového plecka restujeme……….			PROTLAK
15. Surovina, kterou protýkáme hamburskou vepřovou kýtu			OKURKA
16. Část vepřového masa, kterou používáme k přípravě výpečků			BŮČEK
17. Vyuzená část vepřového bůčku používaná ke špikování			SLANINA
18. Náplň záhoráckého závitku						     KYSANÉ ZELÍ	

19. Koření používané do základu vepřového guláše				PAPRIKA

20. Část vepřového masa, v níž je vrostlá panenská svíčková			PEČENĚ
21. Příloha k vepřové pečeni a bramborovým knedlíkům				ZELÍ
22. Vepřový pokrm upravovaný smažením						ŘÍZEK
23. Vepřový guláš z bůčku se zelím							SEGEDÍNSKÝ
24. Část vepřového masa používaná k přípravě šťavnatějších řízků		KRKOVICE
25. Minutka z panenské svíčkové							MEDAJLONKY
26. Koření používané do základu hamburské vepřové kýty				DIVOKÉ
27. Do jaké skupiny mas patří vepřové						JATEČNÉ
Zdroje:
						   
Obrázky:


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