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Anotace: V prObéhu hodiny se z&ci sezndmi s vyznamem a zdkladnim
rozdélenim pfiloh z obilovin a jejich dUlezitosti v gastronomii. Na
konci hodiny je kratké zopakovani doplnéné testem.




Prilohy z mouky (obilovin)




Mouko

o N~ s N~ s

otrubnatych Casti
= Pouziva se pro pripravu jidla

» V Ceské obchodni sifi se psenicnd mouka (nejbeznéjsi typ) bézné proddava
ve 4 druzich rozlisSenych podle tloustky zrn:

« Hladkd — nejjemnéjsi zrnitost
«  Polohrubd
* Hrubd

»  Krupice — nejhrubsi zrnitost




Prilohy z mouky

= Radime zde viechny pfilohy, ve Druhy mouky
kterych mouka tvori zakladni ¢ast

= 7 mouky vytvdaiime rizné druhy 5
tést, které mizeme ddle = 7itnd - oblibend k pripravé chleba
doplnovat a tepelneé nebo perniku

Zpracovavame varenim < . ,
P = Spaldovd mouka - vhodna do

» 7dkl. potravinami jsou hrubd sladkych i slanych tést
mouka, krupice, zemle, vejce,
tekutina (voda nebo mléko),
drozdi Ci kyprici prések do peciva
nebo snih z vajecnych bilky

= Bezlepkové - vyrabéneé z
jeCmene, kukurice, pohanky, ryze
nebo sdji

= Na ochuceni se pouzivd sul, mlety
muskdatovy kvét i zelend petrzelka

= 7 hrubé mouky a krupice
pripravujeme nejcastéji noky a
knedliky




Druhy priloh pripravované z mouky

» Knedliky
Houskové — kyprené pecivovym prdaskem
- kynuté, kyprené drozdim

Kynuté

Karlovarské
= Noky
. krupice

Z pdlené hmoty (odpalovaného tésta)

= Halusky




Ingredience na pripravu

KnedlikO NokU
= Hrubd mouka » Hrubd mouka nebo krupice
= Drozdi nebo kyprici prasek = Tuk
= Mléko = Vejce
= Voda = SUl
= Vejce » Kyprici prasek do peciva
= SO = Mléko

= /emle (osmazend nebo oschld) = Mlety muskdatovy kvét nebo orisek




Postup pripravy

Houskové knedliky

Z vlazného mléka, casti hrubé mouky,
rozdi pripravime kvasek.

Po nakynuti pridame do zbytku mouky

vlazné mléko, sul, vypracujeme tésto,

pred koncem dame nakrajené housky

a domichame, nechame vykynout, vazime,

tvarujeme bochanky. Pak vyvalime knedliky,
nechame vykynout a po vykynuti varime.

Pokud varime ve vodé knedliky otoc¢ime,

po vytazeni propichame, aby mohla unikat

para a knedliky namastime olejem.

Noky

MIléko zavarime se soli a maslem,

pridame hrubou mouku.

Vypracujeme odpalované tésto, nechame
vychladnout, pridame muskatovy kvéet, vejce,
dukladné do hladka promichame.

Polévkovou 1zici namocenou ve vodé tvarujeme
noky a varime v osolené vodeé.



Testoviny
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Pochdzi puvodné z Itdlie VO " e . (S

Vyrdbi se z tence vyvdleného nekvaseného tésta, jehoz zakladem je
psenicnd mouka z tvrdé psenice s vysokym obsahem lepku, vody a vajec

Tésto se nechd odlezet a upravuje se na rizné tvary a dosusuje se
Varenim zveétsuji svUj objem

Doba varu se ridi velikosti a krehkosti

Vhodnd priloha k varenym, dusenym a pec¢enym masovym pokrmum

Varené téstoviny mizeme chutové zvyraznit prisadou koreni, zeleniny,
zeleninovych nati, hub, slaniny, atd....

Na jednu porci pouzivame 60 — 80 g syrovych téstovin



Déeleni

1. Podle obsahu vajec:

» Bezvajecné

= Vicevagjecné

2. Podle tvaru:

= Krdtké -> nudle (vlasové, polosiroké, siroké, abeceda, fI|cky o’rd ), musle
vietena, kolinka, rdzky '

= Dlouhé -> makarény, Spagety




Obmeny

Se slaninou — promastime nadrobno nakrdjenou a rozskvarenou slaninou

Se zelenymi natémi - doplinujeme nadrobno nakrdjenou pazitkou,
petrzelkou, apod..

S rajcatovym protlakem (kecupem) — promastime nakrdjenou a na madsle
nebo oleji zpénénou cibuli a doplnime protlakem nebo keCupem

S tvrdym syrem — t&€stoviny promichdme s tvrdym nastrouhanym syrem

S Zampiony — promichdme s nakrdjenymi a na osmazené cibuli podusenymi
zampiony

Témito zpUsoby obménujeme prilohy z téstovin podle toho, k jakému masu
je poddavame

V italské kuchyni se tyto olbbmeény jiz povazuji za hlavni pokrm



Varené téstoviny

Téstoviny se navari az o 150%
Téstoviny varime takzvané na zkus — an dante

Doba vareni se fidi druhem a stdfim téchto vyrobku (10-15 minut)

Dusené téstoviny

Na duseni pouzivdme téstoviny predem pouzivane ( makarony,
Spagety, Siroké nudle, kolinka, atd...)

Pokud pouzivdme syrové téstoviny, musime je predem orestovat
( strouhdni, téstovinova ryze )



TEST ZNALOSTI

1) Mezi obiloviny nepatii:

a) kukurice, proso, cocka
b) kukurice, pSenice, jeCmen, oves
c) kroupy, cukr, ryze

2) Podle vymleti rozdélujeme mouku:

a) psenicnou, kukuri¢nou, ovesnou
b) bezlepkova, ryzova
c) hladka, hruba, polohrub3, krupice

3) Mouku ziskavame :

a) Jen ze semletych slupek zrna (otrub)
b) ze stonkU
c) z vnitfni ¢asti zrna s mensim podilem otrub

4) Nékteré obiloviny obsahuiji lepek, které to jsou?

a) ryze, kukurice, pohanka, proso
b) psSenice, Zito, je€men, oves
c) ryze, pSenice, proso, zito



TEST ZNALOSTI- odpovédi

1) Mezi obiloviny nepatii:

a) kukurice, proso, cocka
b) kukurice, pSenice, jeCmen, oves
c) kroupy, cukr, ryze

2) Podle vymleti rozdélujeme mouku:

a) psenicnou, kukuri¢nou, ovesnou
b) bezlepkova, ryzova
c) hladka, hruba, polohrub3, krupice

3) Mouku ziskavame :

a) Jen ze semletych slupek zrna (otrub)
b) ze stonkU
c) z vnitfni ¢asti zrna s mensim podilem otrub

4) Nékteré obiloviny obsahuiji lepek, které to jsou?

a) ryze, kukurice, pohanka, proso
b) psenice, Zito, je€men, oves
c) ryze, pSenice, proso, zito




