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Anotace: V prObéhu hodiny se z&ci sezndmi s vyznamem a zdkladni
Upravou piiloh pred tepelnou Upravou a jejich dulezitosti v
gastronomii.




Prilohy- tepelné Upravy
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Peceni

> Je tepelnd Uprava, kdy na suroviny pusobi v oteviené i uzaviené nddobé z
Casti malé mnozstvi horké tekutiny (voda, vypek...) a horky vzduch pri
teplotach 150°C az 200°C.

> Pecenije nejCastéji pouzivand tepelnd Uprava pri pripravé minutkovych
pokrm.




Peceni

-

Péct muzeme:

> Na pdnvich

» V troube

> V konvektomatech (horkovzdusnych froubdch)
> Ve vodni lazni (pastiky)

> Na grilech (kontaktni grily)

» Na rostech

Kazdy z téchto zpusobU je vhodny pro Upravu jinych potravin a pokrmu




/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)




PecCeni

Pecenim muUZeme pripravit tyto druhy priloh:

> Prilohy z brambor: bramborovée duse, opekané brambory se slaninou..

> Prilohy z obilovin: opékané nudle..

> Prilohy ze zeleniny: cuketa, lilek, papriky, cibule..




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

= 1) Tepelnou Upravu pecenim nejcastéji pouzivame na pripravu jakych
pokrmu?

a) Vyvart
b) Omadcek
c) Minutkovych pokrmU

= 2) Dopliite znéni véty tak, aby bylo spravné: PECENI Je tepelnd Uprava, kdy
na suroviny pusobi ........c.ceeeeuenenen.. pri teplote ...... °C.

a) malé mnozstvi tekutiny, 150°C
b) horky vzduch a malé mnozstvi tekutiny, 150°C-200°C
c) velké mnozstvi tekutiny, 100°C

» 3) Kde muzZe tepelna Uprava peceni probihat.




TEST ZNALOSTI- odpovédi

= 1) Tepelnou Upravu pecenim nejcastéji pouzivame na pripravu jakych
pokrmu?

a) Vyvaru
b) Omadcek
c) Minutkovych pokrmU

= 2) Dopliite znéni véty tak, aby bylo spravné: PECENI Je tepelnd Uprava, kdy
na suroviny pusobi ........c.ceeeeuenenen.. pri teplote ...... °C.

a) malé mnozstvi tekutiny, 150°C
b) horky vzduch a malé mnozstvi tekutiny, 150°C-200°C
c) velké mnozstvi tekutiny, 100°C

» 3) Kde muzZe tepelna Uprava peceni probihat.
Na panvi, V konvektomatech (horkovzdusnych troubdch), Ve vodni lazni,
Na grilech, rostech
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