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Prilohy




Vyznam priloh

» Jsou duleZitou soucdsti viech pokrmU

= Maqji za Ukol doplnit pokrm jak biologicky (vitaminy, minerdini latky), tak i
kaloricky (tuky, sacharidy)

» Volba prilohy je zavisld na druhu masa, jeho zpracovani i na tepelné
Uprave, doplnuijicich, zahusténi a podobné

» Jsou dulezZitou soucdsti vsech pokrm0
» Neékteré, zvlasté tradicni Ceske prilohy, se nékdy pouzivaijii jako hlavni jidlo
= mohou se rizné doplhovat

» Pfilohy k pokrmUm pfipravujeme vhodnou tepelnou Upravou, aby ndm
doplrnovaly a vyrovndavaly vyzivovou hodnotu pokrm.



Rozdéleni

> Dle zakladni suroviny:

= PFilohy z brambor

=  Pfilohy z obilovin a vyrobkd z nich (mouky, téstovin, ryze)
= Pfilohy ze zeleniny
= /ovoce
= Zhub
> Dle zpUsobu podavani:
= Tepelné zpracované => varené, dusené, pecené, smazené (60°C)

= Poddvané za syrova (5°C)

> Doplnky priloh:

= Jednoduché salaty a kompoty
> Dle energetické vydatnosti:

=  Knedliky

=  Noky

= Téstoviny

=  Brambory
> Dle biologické vydatnosti:

= Saldty z Cerstvé zeleniny a ovoce




/pusoby vareni

> Na spordaku v hrnci- klasicky zpUsob vareni pod poklici( vejce, jdtrové
knedlicky....)

> V tlakovych nadobdch- tento zpUsob 3etfi Cas a energie, na surovinu
pUsobi vyssi teplota a tim je kratsi i doba Upravy.

> V konvektomatech (horkovzdusnych froubdch) (pdra)- v dnesni dobé v
gastronomii nejefektivnéjsi zpUsob tepelné Upravy pro zachovdni Zivin v
pofravindch.

> Ve vodni lazni- timto zpUsobem pripravujeme pokrmy, které se snadno
pripaluji (holandskd omdacka, pudink...), doba tepelné Upravy je delsi nez
ostatni zpUsoby.

> Tahnutim- pomaly var- tento zpUsob varu pouzivdme pii priprave vyvaru,
ziskdvame tim silny a Ciry vyvar



/pusoby duseni

> Na sporaku v hrnci- klasicky zpUsob duseni pod poklici(zeli, Spendt,
omacky....)

> V tlakovych nadobdch- tento zpUsob 3etfi cas a energie, na surovinu
pUsobi vyssi teplota a tim je kratsii doba Upravy.

> V konvektomatech (horkovzdusnych froubdch) (pdra)- v dnesni dobé v
gastronomii nejefektivnéjsi zpUsob tepelné Upravy pro zachovdni Zivin v
potravindch.(ryze)

> V troubé- timto zpUsobem dohotovujeme pokrmy pripravené na spordku
(ryze)




/pusoby peceni

> Na pdanvi- klasicky zpUsob peceni na spordku( medailonky, omelety,
brambory....)

> V troubé- peceme s poklici i bez poklice, teplota 160°C - 200°C, dUlezité je
otdaceni, podlévani a prelévani béhem tepelné Upravy

> V konvektomatech (horkovzdusnych troubdch) - v dnesni dobé v gastronomii
nejefektivnéjsi zpUsob tepelné Upravy pro zachovdani zivin v potravindch.

> Ve vodni lazni- timto zpUsobem peceni pripravujeme pokrmy, které jsou
nachylné na zmény teplot(pastiky...), doba tepelné Upravy je delsi nez ostatni
zpUsoby. Potravina je z vétsi Cdasti ponorena ve vodni Idzni, ta udrzuje stdlou
teplotu.

> Na grilech, rostech- tento zpUsob pecenije obliben pri pfipravé minutkovych
pokrmuU, které jsou nalozené v marindddch. (Anglicky zpUsob peceni)




/pusoby smazeni

> Na panvi- klasicky zpUsob smazeni v malém mnozstvi tuku na spordku

> V troubeée- smazime bez poklice v malém mnozstvi tuku, teplota 160°C -
200°C, dulezité je otdceni potravin béhem tepelné Upravy.

> V konvektomatech (horkovzdusnych troubdch) - v dnesni dobé v
gastronomii nejefektivnéjsi zpUsob tepelné Upravy pro zachovdni Zivin v
pofravindch.

> Ve fritovacich hrncich- probihd ve velkém mnozstvi tuku, vyhodou je, ze se
pofravina rovnomeérné prosmazi ze vsech stran soucasné.




Davkovani priloh

V soucasné dobé jiz velikost priloh neni ddna recepturami, ty se povazuji
pouze za doporucuijici a zAvisi jiz vetsinou na samotné provozovné a nebo
prani hosta

Prilohy z mouky - knedliky 160g
Prilohy ze zeleniny — 150g — 2009

Prilohy z ryze — 150g — 2009
Prilohy z lusténin — 200g

Prilohy z brambor
o Smazenée 50g - 75g lupinky
100g — 150g hranolky
o Ostatni upravy 150g - 200g




TEST ZNALOSTI

» Podle zdkladni suroviny rozdélujeme prilohy.

» 7 hlediska biologické hodnoty jsou vhodné jaké prilohy.
» Je presné stanovené davkovani prilohe

» U plod%vé zeleniny preferujeme jaky zpuUsob predbézné Upravy mokrou
cestous

a

maceni ve vode
b) nemusime jiomyvat zddnym zpUsobem
c) omyti pod tekouci vodou

» ) Nejefektivnéjsim zpUsoben vareni z hlediska zachovani Zivin je.

a) vareniv flakovych nddobdch
b) vareni pomalym varem (Tahnutim)
c) varenim v konvektomatech a horkovzdusnych tfroubdch pomoci pary

= Nejoblibenéjsi tepelnou Upravou je.

a) vareniyv flakovych nddobdch
b) peceni
c) smazeni




TEST ZNALOSTI- odpovédi

Podle zdkladni suroviny rozdélujeme prilohy.
Z brambor, mouky, ryze, téstovin, zeleniny, ovoce, hub
Z hlediska biologické hodnoty jsou vhodné jakée prilohy.
Pripravené za syrova, saldty z ovoce a zeleniny
Je presné stanovené davkovani priloh?
Neni stanoveno, pouze se doporucuje

U plod%vé zeleniny preferujeme jaky zpuUsob predbézné Upravy mokrou
cestous

a)] macenive vode
b) nemusime jiomyvat zddnym zpUsobem
c) omyti pod tekouci vodou

) Nejefektivnéjsim zpUsoben vareni z hlediska zachovani Zivin je.

a) vareniv flakovych nddobdch
b) vareni pomalym varem (Tahnutim)
c) varenim v konvektomatech a horkovzdusnych troubdch pomoci pary

Nejoblibenéjsi tepelnou Upravou je.

a) vareniyv flakovych nddobdch
b) peceni
c) smazeni




