Pouziti tepelnych uprav pri pripravé HM
Kod programu
65-51-H/01

1. Pro tuto Upravu pokrm( jsou charakteristické zaklady:
(cibulovy, cibulo-paprikovy, cibulo-zeleninovy)

a) Peceni
b) Vareni

c) Duseni
2. Trojobal se pouziva pfi tepelné Upravé.

3. Tuk vytvari charakteristické mramorovani- u starSich kusu je

vyraznéjsi, nez u mladsich.

4. Zakladni suroviny na pfipravu zakladniho tésticka na smazeni jsou:
* A) strouhanka, vejce, hladkd mouka
* B) mléko, hladka mouka, syr
* () hladka mouka, stl, vejce, mléko

5. P¥i Upravé KONFITOVANIM pouzivdme, jakou tekutinu:

* A)tuk
* B)vodu
* () mléko
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6. Jaky zpUsob vareni je vhodny pro ziskani kvalitniho silného vyvaru z

masa, kosti a dalSich surovin

A) vareni v pare

B) vareni ve vodni lazni

C) tdhnuti (pomaly var)

7. Napiste vhodné casti HM které Ize upravit opékanim jako minutkové

pokrmy

8. Tahnuti — pomaly — zpUsob vareni, (pfi teploté °C), pro

ziskani max. mnozstvi Zivin ze surovin.

9. Sous Vide je tepelna Uprava u které se jedna o techniku Upravy , ktera

je zalozena na: , -vlivna

Stavnatost, barvu a chut surovin.

10. Jaky tuk bude vhodny pro Upravu hovéziho hrudi konfitovanim.

A) drlibezi tuk

B) hovézi tuk

* () veprovy tuk
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8. Tahnuti — pomaly var — zplsob vareni, (pti teploté 90 °C), pro ziskani max. mnozstvi Zivin

ze surovin.

9. Sous Vide je tepelnd Uprava, u které se jedna o techniku tpravy, ktera je zaloZzena na: Upravé

masa ve vakuu, Presné teploté a ¢ase Upravy- vliv na stavnatost, barvu a chut surovin.

10. b.
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