Priloha ¢. 6

Ukazka pracovniho listu k vyuce odborné Cestiny pro zaky
s odliSmym materskym jazykem

Obor: Stravovaci a ubytovaci sluzby

Téma: Ptilohy z obilovin, mouky, téstovin, lusténin
a ze zeleniny

Zdroj:

Akademie remesel Praha — Stiredni Skola technicka



RyzZe — Ryzi Ptiloha — Do ryze
natural, prebereme duSena ryZe |zamichame
dlouhozrnna, hrasek
loupana
zlatozrnna,
parboiled,
jasminova
Houskové Knedliky Ptiloha — Krajime
knedliky vaFime houskové na platky
20 minut knedliky
Karlovarské |Vaiime Spekové Pii expedici
knedliky v ubrousku knedliky knedliky
rozi'izneme
na poloviny
Druhy Téstoviny Priloha Téstoviny se
téstovin vkladame Z téstovin navareji
do varici 0 150-200 %
osolené
vody
Lusténiny LuSténiny Codka se Piipravujeme
prebirame, sazenym i jako hlavni
pereme vejcem jidlo
a namacime
Zelenina Zelenina je DusSena Podavame
zdrava mrkev k vaienému
masu
DuSené zeli |Zeli Spenat Spenat
nakrajime Zjemnime

smetanou




I. Precti si text a pak odpovéz na otazky pod textem.

Prilohy délime:

Z obilovin: ryze — ma vysokou energetickou hodnotu. Pfed vafenim je nutné ji
proplachnout a potom dat do vafici osolené vody. Aby se neslepila, pridame
trochu tuku.

Z mouky: knedliky — houskové, karlovarské, Spekové. Houskové knedliky jsou
specialitou ¢eské kuchyné. Ptipravuji se z hrubé mouky, vajec, kvasku (vlazné
mléko, drozdi, Spetka cukru, mouka) a z nakrajenych zemli. Vykynuté tésto se
rozvali na Sisky a ve vafici osolené vod¢ se vari 20-25 minut.

Z téstovin: zname prumyslové a domaci, vajecné a bezvajené. Maji riizné tvary
(kolinka, Spagety, fleky, vlasové nudle do polévek). Do vrouci osolené vody
vsypeme téstoviny a vatime 10 minut. Scedime, proplachneme a promastime, aby
se nelepily.

Z lusténin: luSténiny obsahuji sacharidy, bilkoviny, minerdlni latky, vitaminy
a vlakninu. Jsou hife stravitelné. Pfed pfipravou se musi pfebrat a namocit.
Velice oblibena je ¢o¢ka na kyselo, ktera se dochucuje octem a cibulovou jiskou.

Ze zeleniny: vatena zelenina se pouziva hlavn¢ pfi dietnim stravovani a pro malé
déti (napf. duSena mrkev). Déle se vafenim pfipravuje pro dal§i zpracovani
(smazeny kvétak).

Vyjmenuj druhy pfiloh.

Co je potieba udélat, aby se uvaiena ryze neslepila?
Jaké druhy knedlikii znas?

Z ¢eho se ptipravuje houskovy knedlik?

Co je kvasek?

Jak dlouho se houskovy knedlik vafi?

Mezi jaky druh ptiloh patii doméaci nudle?

Jak postupujeme po uvareni téstovin?
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Které prilohy obsahuji vldkninu?

10.Ktera priloha je vhodna pfi dieté?




Il. Vyberte spravnou variantu slova.

1. A) obilniny
B) obiloviny
C) obilnoviny

2. A) energicka hodnota
B) energeticka hodnota

C) energitickd hodnota

3. A) té€stoviny vyplachneme
B) téstoviny splachneme

C) té€stoviny proplachneme

4. A) téstoviny scedime
B) téstoviny vycedime

C) téstoviny vycenime

5. A) udusena mrkem
B) duSena mrkev

C) zadusena mrkev




I11.  Doplite nazvy véci na obrazku do doplnovacky.




Zavérecny test znalosti

Ur¢i, jestli jsou nasledujici véty spravné (P) nebo nespravné (N).

1. RyZe nema vysokou energetickou hodnotu.

2. Houskové¢ knedliky se pfipravuji z kvasku.

3. Té&stoviny pied varenim vkladame do studené osolené vody.
4.  LuSténiny neobsahuji vldkninu.

5.  Smazeny kvéték je dietni jidlo.

Najdi ve vétach Spatn€ pouzité terminy a oprav je.

1. RyZe mé vysokou energickou hodnotu.

2. Houskové¢ knedliky se ptipravuji z hladké mouky a z kvasku.
3. Lusténiny se musi pied pfipravou vymocit.

4.  Aby se téstoviny neslepily, musime je umastit.
5

Mezi téstoviny patii Spagety, kolinka, fleky, nudle a noky.

Ke kazdému obrazku napis, co na ném je a Co o ném vis.

4.

auter: tejaja recepty.




Reseni uloh

I. 1. Z obilovin, mouky, téstovin, lusténin a zeleniny, 2. pfidat tuk — promastit,
3. houskovy, karlovarsky, Spekovy, 4. hruba mouka, vejce, kvasek, nakrajené
zemle, 5. vlazné mléko, drozdi, Spetka cukru a mouka, 6. 20-25 minut,
7. téstoviny, 8. scedime, proplachneme a promastime je, 9. luSténiny,
10. vafena zelenina.

. 1.b,2.b,3.c,4.4,5.b
I11. 1. cCocka, 2. ryze, 3. Spenat, 4. mrkev, 5. knedlik, 6. zelenina, 7. té€stoviny

Zavérecny test znalosti

Urcli, jestli jsou nasledujici véty spravné (P) nebo nespravné (N).

RyZe nemé vysokou energetickou hodnotu.
Houskove knedliky se ptipravuji z kvasku.
Téstoviny pted vatenim vkladame do studen€, osolené vody.

Lusténiny neobsahuji vlakninu.
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SmaZeny kvétak je dietni jidlo.

Najdi ve vétach Spatn€ pouzité terminy a oprav je.

1. Ryze ma vysokou energetickou hodnotu.

2. Houskové knedliky se pfipravuji z hrubé mouky a z kvasku.
3.  Lusténiny se musi pted piipravou namocit.

4.  Aby se téstoviny neslepily, musime je promastit.

5.

Mezi téstoviny patii Spagety, kolinka, fleky, nudle a noky.

Ke kazdému obrazku napi$, co na ném je a co o ném vis.

1. téstoviny — téstoviny vkladame do vafici osolené vody

2. lusténiny — lusténiny piebirame, pereme a namacime

3. ryZze — natural, dlouhozrnnd, loupana zlatozrnna, parboiled,
jasminova, ryzi pfebereme

4.  zelenina — zelenina je zdrava
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Spekove knedliky — pti expedici knedliky roztizneme na poloviny
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