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




Prilohy- tepelné Upravy




Rozdéleni

> Dle zdkladni suroviny:

= Prilohy z brambor

Prilohy z obilovin a vyrobkU z nich (mouky, té€stovin, ryze)

Prilohy ze zeleniny
= /ovoce
= Zhub

> Dle zpUsobu podavani:
= Tepelné zpracované => varené, dusenég, pecené, smazené (60°C)
= Poddvané za syrova (5°C)

> Doplnky priloh:

= Jednoduché saldty a kompoty




Smazeni

> Je tepelnd Uprava, kdy na suroviny pusobi velké, nebbo malé mnozstvi
dostatecné rozehratého tuku. (150°C - 180°C )

> Tato tepelnd Uprava je velice oblibenou Upravou hlavné u mladych lidi.
Dnesni moderni technologie umoznuji vyuziti mnohem setrnéjsi zpUsoby
smazeni. ( specidlini druhy olejU a fritovacich hrncU a pdnvi )

> Pfi smazeni je dUlezité potravinu pravidelné otdcet, mit sprédvnou teplotu,
neprepalovat tuk (karcinogenni Iatky=rakovina)




Smazeni

Péct muzeme:

> Na pdnvich
> V froube

> V konvektomatech (horkovzdusnych froubdch)

> Ve fritovacich hrncich

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




/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.
s
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Smazeni

SmazZenim mizZeme pripravit tyto druhy priloh:

> Prilohy z brambor: bramboroveé krokety, bramborové hranolky,
bramborovée placky..

> Prilohy z obilovin: ovesné placky....

> Prilohy ze zeleniny: cuketa, lilek, papriky, cibule..
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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) Nejoblibenéjsi tepelnou Upravou je.

a) vareni v tlakovych nddobdach
b) peceni
c) smazeni

= 2) Dopliite znéni véty tak, aby bylo spravné: SMAZENI Je tepelnd Uprava,
kdy na suroviny pusobi ........c.ccceeuvnenen.n pri teploteé ...... °C.

a) malé mnozstvi tekutiny, 150°C
b) velké mnozstvi horkého vzduchu, 180°C
c) velké mnozstvi, nebo malé mnozstvi oleje, 130°C- 180°C

= 3) Jakd nebezpeci ndm plynou z nesprdvného postupu pri smazeni.

a) vznik rakovinotvornych Iatek v oleji
b) spdleni povrchu pokrmu
c) neprosmazeni




TEST ZNALOSTI- odpovédi

= 1) Nejoblibenéjsi tepelnou Upravou je.

a) vareniv tflakovych nddobdch
b) peceni
C) smazeni

= 2) Dopliite znéni véty tak, aby bylo spravné: SMAZENI Je tepelnd Uprava, kdy
na SUroviny pusobi ........ccceceevenenne.. pri teploté ...... °C.

a) malé mnozstvi tekutiny, 150°C
b) velké mnozstvi horkého vzduchu, 180°C
c) velké mnozstvi, nebo malé mnozstvi oleje, 130°C- 180°C

» 3) Jakd nebezpeci nadm plynou z nesprdvného postupu pii smazeni.

a) vznik rakovinotvornych latek v oleji
b) spdleni povrchu pokrmu
Cc) neprosmazeni
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