Prajem pekny den.

Mili ziaci vypracujte nasledovné ulohy do zositov technologie.
Text sa naucte, v ramci ucenia si ho moézete prepisat.

Vyznam priloh.

Prilohy maju byt vhodne volené k hlavnym pokrmom, aby zodpovedali
zasadam spravnej vyzivy. Obohacuju pokrm, zvySuju energeticku hodnotu, su
sytiace a su vhodnym vitaminovym doplnkom (zeleninové a ovocné Salaty).

Prilohy podavame teplé (dbame, aby boli dostatocne hortce)
a studené (dbame, aby boli dobre vychladené).

Maju aj estetické poslanie pri podavani jedal.

Druhy priloh.
zo zemiakov

- varené zemiaky — v Supke alebo ocistené — zalejeme hortiicou
vodou, pridame sol, nevarime do uplného zméaknutia. Z varenych v Supke sa
pripravuju Salaty alebo sa opekaju. Z varenych ocistenych sa pripravuje
zemiakova kaSa — zaSlahava sa hortce mlieko do zemiakov s maslom.

- dusené zemiaky - ocistené, nakrajané sa dusia na
vhodnom tuku, podlievaju sa, prikryté dusime do méakka

- pecenim - oCistené, nakrajané sa pecu na tuku v rure (sol,
rasca)

- vyprazanim — hranolky, lupienky, gulky

z muky - knedle — kysnuté alebo zemlové
- halusky — mucne, krupicové, maslové

z cestovin — domace a priemyselné



— varime v dostatonom mnozstve vriacej osolenej vody, scedime
preplachneme, omastime

- Z ryze - varena ryza — dostatocné mnozstvo vody 1: 2

- dusena ryza — prebrata, premyta, odkvapkana, oprazena na
tuku, zaliata vriacou vodou, sol, cibula - prikrytia dusime, premieSame po
vypareni vody — makku.

zo strukovin — hrachova kasa, SoSovica, hrach
zo zeleniny — varena, dusena, zapravana

- zo surovej zeleniny, jednoduché Salaty

- z varenej zeleniny

Uloha:
1. pokiste sa 2zoradit spominané prilohy podla sytosti. Zacnite
najsytejsSou.

2. zorad'te prilohy podla toho, ktoré vam chutia.

Od 11.3.2021

Davkovane priloh

Vychadza z biologickych a energetickych potrieb stravnikov. V zasade je zauzivané
takéto davkovanie.

Prilohy zo zemiakov 160 az 200g na porciu
Prilohy z muky a cestovin 100 az 120 g na porciu
Prilohy zo zeleniny 150 az 200 g

Prilohy z ryze 100 az 150 g

Prilohy zo strukovin 100 az 150g

Mnozstvo prilohy je uvedené v jednotlivych Treceptuirach, normach.



Prilohy zo zemiakov
Tepelné upravy zemiakouv:

- Varenie /zemiakova kaSa, varené zemiaky/
- Pecenie /opekané, pecené zemiaky/

- Dusenie /dusené zemiaky na smotane/

- Vyprazanie /zemiakové krokety, hranolky ...

Zemiaky su bohaté na vlakninu, sacharidy a bielkoviny, obsahuju draslik,
fosfor, menej siry, horcika a vapnika. St cennym zdrojom vitaminu C, najviac
ho obsahuju nové zemiaky hned po zbere, skladovanim jeho obsah klesa az
na polovicu. DalSiu polovicu stratime, ak zemiaky varime vo vode a ¢im su na
drobnejsie nakrajané, tym je to s vitaminom C horsie. Vitamin C sa straca aj

posobenim vzduchu.

Varené zemiaky

Zemiaky ocCistime nerezovou S§krabkou a pokrajame na rovnaké casti. Do
smaltovaného, alebo nerezového hrnca napustime studenu vodu, do ktorej
pridame lyzicku soli, m6zeme pridat rascu. Zemiaky vkladame do vriacej vody,

aby sme znizili stratu vitaminu C a uvarime.

Ci st makké, kontrolujeme kovovou ihlicou alebo vidlickou.
Ak potrebujeme, aby si zemiaky udrzali svoj tvar, pridame do vody lyzicu octu
a zemiaky sa nebudu rozvarat. Po uvareni zemiaky scedime. Zemiaky moézeme
dochutit maslom, bylinkovym ¢i cesnakovym maslom, petrzlenovou vnatou,
pazitkou,koprom...atd.

Tento sposob varenia zemiakov je najpouzivanejsi, no nie je najlepsi. Daleko
chutnejSie a zdravsie su zemiaky varené v pare. Vyvar zo zemiakov mozeme

pouzit pri priprave polievok.
ULOHY:

Vyhladajte 20 a viac roznych zemiakovych priloh. NapiSte nazvy.
Odpiste 2 pracovné postupy na pripravu zemiakovej kase.
Pripravte zemiakovu kasu a vysledok mi odfotte.

Vyhladajte a odpiSte postup na pripravu hranolcekov.

a s b=

Pripravte americké alebo iné pecené zemiaky. ZapiSte postup.



Ako pomocky mozete pouzit casopisy, internet.

Dufam, Ze sa coskoro uvidime.

Pripravili: J. Podhradska triedna ucitel'ka a majsterky OVY
Zdenka Kissova, Iveta Laukova a Janka Potiskova.



