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OTAZKY NA OVERENI ZNALOSTI
Z PREZENTACE

1. Jaké maso pouZijeme na vyrobu smazZeného sekaného rizku se syrem?
2. Jak upravime syr, neZ ho pridime do masové smési?
3. V ¢em rizky obalime?

4. Jaké jsou vhodné prilohy k tomuto Fizku?

OTAZKY Z PRACOVNIHOLISTU

. Jak dlouho a pri jaké teploté miizeme uchovavat mleté maso?
. Cim upravujeme konzistencia vla¢nost mletého masa?
. Cim zjemnujeme mleté maso?

. Jaké koreni pouzivime nejéastéji pri pripravé pokrmii z mletého
masa?

. Jakym zplisobem miiZeme plnit maso nadivkou z mletého masa?



SPRAVNE ODPOVEDIZ PREZENTACE

1. Na tento Fizek pouZijeme mlety veprovy bicek.
2. Syr pred vmichanim do masové smési nastrouhame.

3. RizKky obalime v tzv. trojobalu, ktery se sklada z hladké mouky, vajec
a strouhanky.

4. Jako priloha k tomuto Fizku se hodi riizné upravené brambory a
zeleninové salaty.

SPRAVNE ODPOVEDIZ PRACOVNIHOLISTU

1. Mileté maso miizeme uchovavat nejdéle 3 hodiny pri teploté 0°C — 4°C.

2. Konzistenci a vlA¢nost mletého masa upravujeme pridinim macené
Zemle, strouhanky, vajec, beSamelu.

3. Mleté maso zjeminujeme smetanou.

4. Mleté maso nejcastéji korenime soli, mletym pepiem, mletou
paprikou, drcenym kminem, majorankou, muSkatovym kvétem.

5. Mleté maso jako naplii mas miiZeme pouzit na plnéni rolad, zavitka

nebo také plnime maso vcelku vytvorenim kapsy.
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