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Metodika k materiálu:
1. Žáci poslouchají text čtený učitelem a pokládají kartičky v pořadí, jak je slyší daná slovíčka. Slovní zásobu následně zopakují. Učitel před začátkem hodiny připraví soubory kartiček.
2. Žáci podtrhají slovesa spojena s přípravou receptu a připíší dalších 5 sloves z oblasti vaření nebo pečení, která znají. Mohou si vypomoci vyhledáním ve slovníku.

1. Listen to the text. Put the correct card on the desk in the order as your hear them a than repeat the vocabulary according to the pictures.
Flash cards
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INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI
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Cooking time




Depending on weight of chicken
2 oz. fat, 1 chicken, 1/2 pint water, 1/4 pint of red or white wine or cider

8 oz. carrots, 8 oz. small onions, seasoning

Heat the fat in a large pan. Toss the chicken in this until gold brown. Put in water or wine or cidre with the vegetables, which should be left whole. Put the chicken on top, add seasoning, and cover with a very well fitting lid. Turn the heat low and cook for approximately 15 minutes. For pot roasted chickens may be stuffed. The chicken will not be very crisp, if it is not immersed in the liquid, it does taste like roast chicken.

2. Underline the verbs connected with the recipe preparation and add another 5 verbs used while cooking. You may use a dictionary.
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Zdroje:
Ilustrace www.office.microsoft.com
PATTEN'S, Margurite. Every day cooking in colours. Prague: Polygrafia, 1982. ISBN 0 600 02507 1. 
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