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Kontrolni prace (feSeni) - Drlbei

Vysvétlete drezirovani dribeze

Drezirovani (formovani drlibeze) — provadime proto, aby maso mélo po Upravé vhodny tvar
Uvedte technologicky postup pokrmu — Kufeci ragu.

Uvarené, vykosténé, vychladlé a na kostky nakrajené maso vklddame do hotové bilé omacky
(besamelu), dobre provarené s vyvarem z kurete, ziemnujeme mlékem nebo smetanou, pfidame
zeleninu typickou pro ragu - povareny zeleny hrasek, brokolici, kvétak, doplfiujeme podusenymi
Zampiony, Sunkou, drlbezimi jatry, dochucujeme soli, muskatovym kvétem, bilym peprem,
zelenymi natémi.

Uvedte p¥iklad zahu$téni $tav pfi duseni pokrm.

Zahustujeme zaprasenim moukou, restujeme v zakladu a dobre $tavu provafime.

Nékteré druhy nemusime viibec moukou zahustovat, napf. tehdy, pokud jsme maso pred
opékanim obalili v mouce, opekli a potom udusili.

Nezahustujeme zaklady s vétsim mnozstvim zeleniny, s pfidanim jogurtu nebo smetany.

Pro staroceskou kuchyni bylo typické, Ze se zahustovalo moukou rozmichanou v mléce nebo
smetané a vse se dobfe provafilo, tento zplsob zahusténi se rovnéz pouziva.

Vysvétlete, pro¢ marinujeme pokrmy.

Nakladanim maso ziskava lepsi chut, je vice pikantni.

Popiste gratinovani drtibeze.

Gratinovani zpravidla nasleduje po ptedchozi tepelné upravé varenim, dusenim nebo opékanim.
Neni obvyklé zapékat maso syrové. Zapékame primo v zapékacich miskach ze skla nebo kameniny.
Maso podlévame vodou, $tavou, ve které se dusilo. Na zapékani pouzivime predem dobfe zahtaty
gril, konvektomat, aby se pokrm rychle zapekl a nevysusil. Pokrm poddvame v nadobé, ve které
se zapékal, doplriujeme vhodnou pfilohou. Zapékané pokrmy uz nezahustujeme.

Popiste peceni masa v celku.
Maso osolime i uvnitf, pokud plnime nadivkou tak smés vkladame do bfisniho otvoru, otvor
zasijeme nebo sepneme jehlami, povrch masa okofenime.

Grilovat miZeme:

Grilovani na rostu - U nevykosténych porci pocitame s del$i dobou Upravy, maso neupravujeme
zprudka, protozZe vnitfek by zUstal syrovy, nepropeceny, béhem Upravy maso potirame olejem a
kofenim. Vykosténé porce jsou pomérné rychle hotové, rovnéz je potirdme béhem peceni
marinadou.

Grilovani na rozni - Grilovat mizeme i vice kurat na jednou. Grily maji moznost nastavit teplotu a
vhodny program pro grilovani, jehly se stejnomérné otdceji, coZ umozni stejnomérné propeceni
masa.

Uvedte vhodny pfiklad pokrmu z driibeZe upravované smazenim.

Napft. Krati prsa smazend — maso nakrajime pres vlakno, naklepeme, osolime, obalime v prosaté
mouce, vejcich rozslehanych s mlékem, v prosaté strouhance a usmazime po obou stranach do
zlatova.
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