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VY 32 inovace Helena Houskova polévky Zavarky do polévek- Nudle 06
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Prezentace vytvorena v programu MS Powerpoint seznamujici Zaky s nudlemi do polévek.
Viyucujici mize vyuzit konkrétni snimky dle aktualni potfeby. Prezentaci Ize ulozit rovnéz ve
formatu PDF a poskytnout ji zakum k jejich mimoSkolnimu vzdélavani.
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Nudle

Nudloveé testo - hruba mouka
- vejce
- voda




Do tésta nedavame sul — protoze
by nam placky neuschly — sul
pohlcuje vihkost



Nasypeme si na stul nebo val hrubou
mouku, doprostred udelame dolik




Pridame vejce a vodu ( na jedno
vejce pul skorapky studené vody)




Tésto michame vidlickou
Do vajec postupne primichavame
hrubou mouku
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Testo promichame
rukou(vypracovane testo rukou je
viacne a hladke) vypracujeme z ne€j
bochanek a nechame chuvili
priklopene odpocinout. Testo nesmi
mit zmolky a hrudky.



Z pripraveneho testa vyvalime co nejtenci placky.
Placky by se nam nemely potrhat, mely by byt co nejslabsi—

aby se pres placky dali precist noviny.




Vyvalené placky dame na val a
nechame castecne proschnout.
Preschle testo — se lame
VIhké testo - se slepuje




Nudle krajime na pozadovane tvary
Pokud chceme domaci nudle do
polevky — meli by byt co nejtenci -
viasove
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Téstoviny prumyslove vyrabené

— domaci vlasove
nudle

- pismenka

- hvézdicky

- kyticky Obr.1

- zviratka

- rissoni (ryze)

- s vejci
bezvajecne
obarvené
bezlepkove
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Pokud neni uvedeno jinak, pouzity material je z vlastnich zdroji autora




