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Pracovní list 

1. Do obdélníků napište správný název části vepřového masa a jeho použití 

v tepelné úpravě: 

2. K tepelné úpravě vyber a napiš jeden název pokrmu, který máš uvedený: 

 



 

 

Řešení 

 

Krkovice; pečení, 

smažení; krkovice 

pečená, krkovice 

smažená 

Vepřová pečeně; dusíme, pečeme, 

smažíme, minutky; vepřové 

žebírko s jablky 

Panenská svíčková, pečení, 

minutky, panenská svíčková na 

labužnický způsob 

Kýta; pečení, smažení, dušení, 

minutky, vepřová kýta pečená 

na česneku 

Plec; pečení, dušení, 

mletí; vepřová plec 

dušená na kmínu, 

kapustě 

Hlava, lalok; příprava ovaru, 

rosolu, prejty, jitrnice, masové 

míšeniny; vepřová ovarová 

hlava 

Vepřový buček; pečeme, 

nadíváme, mletí, rolády, 

dusíme; vepřový buček plněný 

zeleninou 

Kolínko; vaření, tlačenky, 

rosoly; vepřové ovarové 

koleno 


