Vyuziti HM pri pripravé minutkovych pokrmu
Kod programu
65-51-H/01

Tento ucebni material k zavére¢nym zkouskam pro studenty stfednich odbornych skol vznikl v ramci
projektu Odborné vzdélavani — Cesta k Uspésné budoucnosti, ktery je realizovany Nadaci rozvoje
obcanské spolecnosti (NROS) a danskou The VELUX Foundations.

Zde budou pokyny k pracovnimu listu.

1. Oznacte tyto Casti hovéziho masa:

v @F ° / @85

2. Napiste spravné teploty k danym stupnlim propeceni masa Anglickym
zplsobem Upravy
rare —
medium-rare —
medium —
medium-well —
well done —
3. Jaké casti zadni Ctvrté jsou vhodné pro pfipravu minutkovych pokrmu.-
napis
4. Jaké Casti hovéziho masa obsahuje T-bone steak
a. vysoky a nizky rosténec
b. svickovou a nizky rosténec
c. svickovou a vysoky rosténec
5. Stfed, Palec a Spi¢ka jsou &asti z jakého kusu hovéziho masa
a. kyta
b. pupek
c.svickova
6. Pokud chci pfipravit Chteaubriand, pouZiji pfesné jakou ¢ast masa?
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7. Rumpsteak je ¢ast kyty, kterou zname pod nazvem Kvétova Spicka. ANO
x NE

8. Roastbeef je vhodny k Upravé v celku a pfipravuje se z ¢asti Hm ktery se
nazyva .

9. Cast svickové nazyvanda PALEC &ast velikostné

a. Nejslabsi
b. Stredné silnd

c. Nejsilnéjsi
10.Flank steak je ¢ast PUPKU

a. Horni
b. Spodni

Redeni

1. holubicka, flank steak, vysoky rosténec, , svickova, svickova- palec, stfed, Spicka
2. rare 52°C, medium rare 54°C, medium 58°C, mediu well 64°C, well done 68°C
3. prezentace ¢.5

4. svickova + nizky rosténec

5.c.

6. svickova (presna ¢ast — PALEC)

7. ANO

8. nizky rosténec

9.c.

10. b.
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