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Pomůcky: PC, dataprojektor, kopírka, tiskárna, tabule
Anotace: Určeno k seznámení s dary moře. Následuje poučení učitelem o zdravé výživě. Bramboračka je návodem na rychlou a lacinou večeři.
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Bramboračka rychlá
[image: MC900347411[1]]8 brambor
balíček oblíbené mražené zeleniny. V létě použijeme čerstvou.
50 g másla
5 PL hladké mouky
2 KL majoránky, trochu soli
2 stroužky česneku, 1 cibule 
Postup: Brambory oloupeme a nakrájíme na kostičky, dáme do osolené vody vařit. Uděláme jíšku z másla a mouky. Přidáme do měkkých brambor. Doplníme zeleninou. Majoránku na konec.
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[image: MCj03510360000[1]]Mořský úhoř
Ryba má hadovité tělo. [image: MC900083930[1]] Dorůstá délky 1,5 metru a může vážit až 25 kilo. Úhoř se musí před úpravou stáhnout z kůže. Kůže se potře solí. Ta absorbuje sliz. Maso je bílé. Je vhodné na pečení, smažení i dušení. Úhoř mořský i říční jsou považováni za pochoutku. Prodává se celý, filetovaný nebo uzený.                                              

Tip: Nařezejte úhoře na špalíky, osmažte na másle, přidejte zakysanou smetanu, citronovou šťávu, listovou petržel a duste do měkka.

[image: MC900215774[1]]Ústřice
Nemají příliš pěkný vzhled, ale jsou považovány za labužnickou pochoutkou. Pěstují se na farmách a trvá to až tři roky, než jsou vhodné ke konzumaci. Ústřice se většinou pojídají živé, ale mohou se také péct, udit či sušit. Do ústřice, směrující plochou stranou nahoru, vsunete do spoje obou částí nůž a pak obkroužíte a otevřete.[image: MC900350327[1]]

Tip: K čerstvým ústřicím se nejčastěji podává dresink, který obsahuje citronovou šťávu, jogurt nebo zakysanou smetanu a hodně červené cibule.            [image: MC900412872[1]]



Kaviár
Pravý kaviár pochází pouze z jiker jeseterů. Nepravý kaviár lze vyrobit ze soli a jiker téměř všech druhů ryb, například ze pstruha, lososa, candáta či tuňáka, jejichž jikry se barví načerno nebo načerveno.

Tip: Kaviár servírujte vychlazený s celozrnným pečivem, kysanou smetanou, na drobno posekanou cibulí, máslem a nakrájeným, na tvrdo vařeným vejcem.

[image: C:\Users\heryanova\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\1UC5SK7J\MC900423461[1].wmf]
Humr[image: C:\Users\heryanova\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\PQWUU0L9\MC900351034[1].wmf]
Nejčastěji se prodává humr americký s mohutnými klepety. Evropský humr je drobnější. Humr se dá koupit mražený a předvařený. Živý humr se musí čile pohybovat – nohama i klepety, to je znak jeho dobré kondice. Jí se tak, že se odkrojí klepeta, rozřízne se od hlavy po ocas a vyjmou se vnitřnosti. U klepet se ulomí menší prst, nasekne nožem a vyjme se maso.

[image: MC900441872[1]][image: C:\Users\heryanova\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\7SOPSEIQ\MC900424698[1].wmf]
Tip: Nejlépe chutná humr vařený s kořenovou zeleninou.


VY_32_INOVACE_09_39


VY_32_INOVACE_09_39
image3.wmf

image4.wmf

image5.wmf

image6.wmf

image7.wmf

image8.wmf

image9.wmf

image10.wmf

image1.wmf

image2.wmf

image11.jpeg
evropsky §

socialni MlNISTERSTVO SKOLSTVI, OP Vzdélavani
fondv CR EVROPSKA UNIE MLADEZE A TELOVYCHOVY pro konkurenceschopnost

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI




