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Pracovnf list

Dnes zopakujeme uziti stylu

VyuZivat pripravené styly umoZrniuje automatické zformdtovdni textu na témér
profesiondlni tirovni.

Samostatna prace
1. Vytvorte novy wordovsky dokument pod ndzvem ,recepty” a uloZte ho
k sobé na disk do slozky WORD
2. Zkopirujte do nového wordovského dokumentu text ze souboru
,Styl_recept.txt”
3. Prohlédnéte si text a vytvarejte vlastni styly pro dané prostredi
4. Pomoci vlastnich styl( upravte a sjednotte cely dokument.

UKLADEJ PRUBEZNE



Ukazkové feSeni

e Zapecené palacinky se Spenatem

Suroviny:

Spenat, anglické slanina, tvrdy syr
Na palaginky:

vajicko, mouka, mléko, sil

e Postup:

Uvatime si Spenat, jak jsme zvykli. Usmazime si klasické palacinky.Do zapékaci misky vymazané
maslem nasklddame zatocené palacinky naplnéné Spenatem pekné vedle sebe.Zasypeme na kostky
nakrajenou a opecenou anglickou slaninou a vrstvou tvrdého syra (skvé€la je i niva). Dame zapéct
do trouby, aby nam syr udélal hezkou zlatou karcicku.

e NADIVANA HUSA

Suroviny:

1 husa (500 g), sul, mlety pepf, 1zicka ostré hot¢ice, 1 houska, 200 ml smetany, 200 g jater, 1
cibule, 1zice masla, sekana petrzelka

na omdaeRu:

200 ml bilého vina, 200 ml zakysané smetany

o Postup:

Husu potfeme soli, pepfem, hotcici. Housku nakrajime na kosticky, namocime do smetany. Jatra
a cibuli nakrdjime na kosticky a 3 min opékame na masle, poté promichame s vymackanou
houskou, petrzelkou, soli a pepfem. Husu plnime touto nadivkou a pe¢eme na 180°C v troubé a
podlévame bilym vinem. Pak povafime s kysanou smetanou. Dochutime soli a pepfem.
Vhodnou pfilohou je dusené cervené zeli, popfipadé bramborové krokety.

e Jahodovy zakusek

Suroviny

200 g krystalového cukru, 1 dl oleje, 1 dl vody, 1 kypfici prasek, 4 vejce, 200 g polohrubé mouky,
Napla:

3 vanilkové pudinky, 12 dl kompotovych jahod, 2 vanilinové cukry, 3 pol. IZice krystalového cukru,
Na ozdobu

2 dl smetany na Slehani, 1 ztuzovac Slehacky

e Pracovni postup:

Celé vejce vySlehdame s krystalovym cukrem. Pfiddme olej, vedu, mouku a kypfici prasek.
Promichdame, tésto ddme na vymazany a moukou vysypany plech a ve vyhraté troubé upeceme.
Nechame vychladnout. Polejeme naplni, kterou nechame ztuhnout. Potom na kola¢ rozetfeme
vySlehanou smetanu se ztuZzovacem.

Napln: Kompotové jahody spolu se stavou rozmixujeme. V troSce vody si rozmichdme vanilkové
pudinky. Do rozmixované hmoty pfidame vanilkové pudinky, krystalovy cukr, vanilinovy cukr a
spolu uvafime za stalého michani. Polovychladlou naplii rovhomérné rozetfeme na vychladlé
tésto.
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e Kolac lenivé zeny

Suroviny

1 hrnecek celého maku, 2 hrnecky polohrubé mouky, 1 hrnecek mléka, 1 hrnecek oleje, 2 hrnecky
krystalového cukru, 3 celd vejce

e Pracovni postup:

Suroviny spolu dobfe vyslehame. Pfipravené tésto ddme na vymazany a moukou vysypany plech.
VloZime do vyhiaté trouby a upe¢eme. Hotovy moucnik potfeme jahodovym dZzemem. Ozdobime
Slehackou anebo bilkovou polevu.

e Dezert Suzette

Suroviny

7 vajec, $tava z 1/2 citrénu, 200 g jemného krystalového cukru, 180 g polohrubé mouky
merurikova povidla, 1 krabice détskych piskot(, 150 g sekanych ofecht, 150 g rozinek, 2 dl rumu
1 litrova konzerva merurnikového kompotu i se $tavou, 5 vajec, 200 g cukru, 300 g

masla

e Pracovni postup:

Zloutky utfeme s krystalovym cukrem do pény. P¥iddme citrénovou $tavu, uslehany tuhy snih z
bilk(l a po ¢astech polohrubou mouku. Vse zlehka promichame. Tésto na vymasténém plechu
upeceme ve vyhraté troubé. Po upeceni a vychladnuti potfeme tésto merurikovymi povidly.
Rovnomeérné rozetfeme napln, potfeme krémem a vrch koladce ozdobime ¢okolddovou polevu.
Naplni: Konzervu merurikového kompotu i se $tavou smichame s détskymi piskoty, sekanymi
ofechy, rozinkami a rumem. VSe smichdme a nechdme v chladnicce odlezet.

Krém: Celd vejce s cukrem Slehdme nad parou do zhoustnuti. Po vychladnuti je pfimichame po
IZicich do utfeného masla.

e Jablkovy rychly kolac

Suroviny

400 g hrubé mouky, (muZze byt i polohruba mouka), 400 g krystalového cukru, 600 g
nastrouhanych jablek i se $tavou 3 celd vejce 1 Izicka mleté skofice, jeden a pll IZicky jedlé sody,
2 dl oleje

e Pracovni postup:

Utfeme vejce s cukrem a olejem. Postupné pfiddvame mouku promichanou se sodou bikarbonou
a jablka se skofici. Smichame. Pfipravené tésto vylejeme na vymazany a pomouceny plech.
Peceme ve vyhraté troubé pri teploté 200 stupnd 20 az 30 minut. Kola¢ po upeceni a vychladnuti
potfeme merurikovymi povidly /marmelddou a posypeme strouhanym kokosem nebo mletymi
orechy.





