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	Pracovní list je určen žákům 1. - 4. ročníku střední školy. Obsahuje 5 úloh, ve kterých žáci prokáží znalost práce s odborným textem.    
Na konci DUMu je správné řešení úloh, stejně jako bodovací tabulka pro stanovení příslušné známky. 




Tento program je spolufinancovaný Evropským sociálním fondem a státním rozpočtem České republiky.

ANOTACE
Pracovní list obsahuje 5 úkolů, které mohou plnit žáci 1. - 4. ročníku středních škol, kteří si již osvojili metody práce s textem, případně již mají základní znalosti o odborném stylu, nebo se připravují k didaktickému testu u státní maturity.  

Zadání úloh je voleno tak, aby se žáci museli k textu vracet a pracovali s ním, aby uměli zobecnit přečtená fakta a formulovat hlavní myšlenku textu. 

Každá úloha má stanoven maximální počet bodů, které je možné získat za správnou odpověď.  Správné řešení úloh, stejně jako bodovací tabulka pro stanovení příslušné známky, je na konci DUMu. Je možné si ji upravit dle vlastního uvážení.




Škola flambování: „Zapalte“si večeři 
Text: Pavla Zigová

Ke kulinářským specialitkám náleží bezesporu úprava pokrmů zvaná flambování. Co to vlastně je? Proč se používá, čím je výjimečné, co všechno se dá flambovat a jak správně na to? To prozradí dnešní škola flambování.

Slovo flambovat má svůj původ ve francouzštině, z francouzského flamber – hořet. Je to opalování některých pokrmů alkoholem (například rumem, vodkou, likérem, koňakem atp.). Takto zapálit se dají pouze páry z lihovin, jež obsahují více než 40 % alkoholu. Pokrm získá zvláštní vzhled a chuť, přičemž samotný alkohol shoří. Podstatou flambování je polití obsahu hlubší pánve malým množstvím alkoholu, jeho zapálení a shoření. Plamen sám zhasne, až se alkohol spálí. Ve flambovaném jídle zůstávají pouze šťávy a všechen přebytečný tuk je také spálen spolu s alkoholem. 

Flambovat můžete téměř cokoliv, ať už je to maso, dezerty, moučníky, ovoce, zmrzlinu nebo nápoje - studené i horké. Mezi nejpopulárnější patří flambování některých ryb, bifteků, přírodních řízků, pečeného masa, omelet a palačinek, vanilkové zmrzliny, třešní, broskví a také mnohých druhů kávy. Takové dobroty nabízejí lepší restaurace zcela samozřejmě. Naneštěstí se tento speciální způsob úpravy odrazí nemalou měrou na ceně. Ale flambovat můžete i doma, jednoduše a hlavně mnohem levněji. Jen vědět jak na to…

K samotnému flambování je nutno mít alespoň základní vybavení a znalosti, dbát bezpečnostních opatření, abychom nepřišli k popáleninám. Co tedy k flambování potřebujeme?  

* Hlubší kulatou pánev nebo hrnec s dlouhou rukojetí a poklicí. Při flambování jednotlivých porcí flambovací pistolí  
   pak solidní, teplu odolné nádobí a talíře, ty musejí být stejně jako pokrm dostatečně nahřáté.
* Vhodně zvolený a dost kvalitní alkohol (určitě ne pivo ani stolní víno), který vybíráme dle receptu a druhu suroviny 
   i pokrmu k flambování.
* Alkohol by měl mít minimálně kolem 40 %, ovšem zase ne více než okolo 50 %, aby nebyla manipulace s ním 
   nebezpečná.
* K flambování moučníků a dezertů se nejlépe hodí whisky, rum a koňak, který je vhodný také na maso. Rozdíl je v 
   použitém množství lihoviny – na sladké postačí 20 ml a na maso 30 ml. Moučníky a ovoce před zapálením 
   lehoučce posypeme cukrem, vytvoří se tak karamelový povlak.
* Pokrm, který flambujeme, musí být dostatečně horký, tak cca 50°C. Vlažný nebo chladný pokrm by alkohol 
   zchladil a ten by nevzplál tak, jak má. Ideální je před nalitím alkoholu pánev sundat z ohně.
* Alkohol vždy odměříme a předehřejeme v malém hrnku nebo v misce. K předehřátí alkoholu lze využít 
   mikrovlnku , kde jej zahříváme cca 15 minut na  vyšším stupni. Z bezpečnostních důvodů nikdy nenaléváme 
   alkohol přímo z láhve – nemá tu správnou teplotu a také by se mohlo stát, že výpary se dostanou zpět do lahve a ta 
   nám v ruce exploduje.
* Po nalití likérů postupujeme rychle a zapálíme pokrm, aby se alkohol mezitím nevsákl do jídla a to nedostalo 
   nahořklou chuť.
* K zapálení výparů použijeme dlouhé zápalky, dlouhý zapalovač nebo flambovací pistoli. Při tom stojíme dostatečně 
   daleko, zapálenou pánev také nikdy nepřenášíme. Po ruce máme poklici, k případnému usměrnění ohně.

                    http://kuchyne.dumazahrada.cz/clanky/vareni-a-stolovani/skola-flambovani-zapalte-si-veceri-21296.aspx
1) 3 b. Přečtěte si text a sestavte jeho podrobnou osnovu.









2) 10 b. Najděte v osmisměrce 10 pojmů, které se vyskytují v článku o flambování, a napište je do připravených řádků. Písmenka v osmisměrce se mohou překrývat.
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3) 7 b. Zakroužkujte správnou odpověď:

· Flambovat se dá každou lihovinou.								ANO X NE 
· Pokrm se může flambovat libovolně dlouho.							ANO X NE
· Při flambování se jídla zbaví přebytečného tuku.						ANO X NE
· Alkohol, kterým flambujeme, musí být teplý.							ANO X NE
· Množství alkoholu, kterým flambujeme, je vždy stejné.					ANO X NE
· Flambovat se dají i nápoje a zmrzlina.								ANO X NE
· Flambovat se dá výhradně v restauraci, protože ta je na to vybavená.				ANO X NE

4) 3 b. V bodech uveďte, které zásady a náležitosti jsou nutné pro úspěšné flambování. 












5) 3 b. Napište svými slovy, v čem je podle vás význam flambování. 










HODNOCENÍ:

Body:	      Známka:

26 – 24		1
23 – 20		2
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9 a méně		5








2) Řešení osmisměrky:
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3) Správné odpovědi na otázky (červená barva)

· Flambovat se dá každou lihovinou.								ANO X NE 
· Pokrm se může flambovat libovolně dlouho.							ANO X NE
· Při flambování se jídla zbaví přebytečného tuku.						ANO X NE
· Alkohol, kterým flambujeme, musí být teplý.							ANO X NE
· Množství alkoholu, kterým flambujeme, je vždy stejné.					ANO X NE
· Flambovat se dají i nápoje a zmrzlina.								ANO X NE
· Flambovat se dá výhradně v restauraci, protože ta je na to vybavená.				ANO X NE

4) Vypište z textu v bodech všechny náležitosti, které jsou nutné pro úspěšné flambování. 

Např. správný alkohol 40 - 50%, teplota jídla, nádobí, nahřátí alkoholu, odpovídající  vybavení -  pánev, zapalovač (fl. pistole), poklice, vhodný pokrm nebo nápoj, rychlost při práci a šikovnoist, bezpečná vzdálenost od ohně.










5) 3 b. Napište svými slovy, v čem je podle vás význam flambování. 

Např. jiná chuť jídel i jejich vzhled, spálení přebytečného tuku, populární technika přípravy  pokrmů a nápojů, velmi efektní,  velký zážitek  
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