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KoŶtrolŶí práĐe ;řešeŶíͿ  -  Drůďež 

 

1. Vysvětlete drezírováŶí drůďeže 

DrezírováŶí ;forŵováŶí drůďežeͿ – provádíŵe proto, aďy ŵaso ŵělo po úpravě vhodŶý tvar 

2.  Uveďte teĐhŶologiĐký postup pokrŵu – KuřeĐí ragú. 

UvařeŶé, vykostěŶé, vyĐhladlé a Ŷa kostky ŶakrájeŶé ŵaso vkládáŵe do hotové ďílé oŵáčky 
;ďešaŵeluͿ, doďře provařeŶé s vývareŵ z kuřete, zjeŵňujeŵe ŵlékeŵ Ŷeďo sŵetaŶou, přidáŵe 
zeleŶiŶu typiĐkou pro ragú - povařeŶý zeleŶý hrášek, ďrokoliĐi, květák, doplňujeŵe podušeŶýŵi 
žaŵpioŶy, šuŶkou, drůďežíŵi játry, doĐhuĐujeŵe solí, ŵuškátovýŵ květeŵ, ďílýŵ pepřeŵ, 
zeleŶýŵi Ŷatěŵi. 

3. Uveďte příklad zahuštěŶí šťáv při dušeŶí pokrŵů.  

 Zahušťujeŵe zaprášeŶíŵ ŵoukou, restujeŵe v základu a doďře šťávu provaříŵe. 
Některé druhy Ŷeŵusíŵe vůďeĐ ŵoukou zahušťovat, Ŷapř. tehdy, pokud jsŵe ŵaso před 
opékáŶíŵ oďalili v ŵouĐe, opekli a potoŵ udusili. 
Nezahušťujeŵe základy s většíŵ ŵŶožstvíŵ zeleŶiŶy, s přidáŶíŵ jogurtu Ŷeďo sŵetaŶy. 
Pro staročeskou kuĐhyŶi ďylo typiĐké, že se zahušťovalo ŵoukou rozŵíĐhaŶou v ŵléĐe Ŷeďo 
sŵetaŶě a vše se doďře provařilo, teŶto způsoď zahuštěŶí se rovŶěž používá. 

4. Vysvětlete, proč ŵariŶujeŵe pokrŵy. 
NakládáŶíŵ ŵaso získává lepší Đhuť, je víĐe pikaŶtŶí. 
 

5. Popište gratiŶováŶí drůďeže. 
GratiŶováŶí zpravidla Ŷásleduje po předĐhozí tepelŶé úpravě vařeŶíŵ, dušeŶíŵ Ŷeďo opékáŶíŵ. 
NeŶí oďvyklé zapékat ŵaso syrové. Zapékáŵe příŵo v zapékaĐíĐh ŵiskáĐh ze skla Ŷeďo kaŵeŶiŶy. 
Maso podléváŵe vodou, šťávou, ve které se dusilo. Na zapékáŶí používáŵe předeŵ doďře zahřátý 
gril, koŶvektoŵat, aďy se pokrŵ ryĐhle zapekl a Ŷevysušil. Pokrŵ podáváŵe v Ŷádoďě, ve které 
se zapékal, doplňujeŵe vhodŶou přílohou. ZapékaŶé pokrŵy už Ŷezahušťujeŵe. 
 

6. Popište pečeŶí ŵasa v celku. 

Maso osolíŵe i uvŶitř, pokud plŶíŵe Ŷádivkou tak sŵěs vkládáŵe do ďřišŶího otvoru, otvor 
zašijeŵe Ŷeďo sepŶeŵe jehlaŵi, povrĐh ŵasa okořeŶíŵe. 
 

7. Grilovat ŵůžeŵe: 
GrilováŶí Ŷa roštu - U ŶevykostěŶýĐh porĐí počítáŵe s delší doďou úpravy, ŵaso Ŷeupravujeŵe 
zprudka, protože vŶitřek ďy zůstal syrový, ŶepropečeŶý, ďěheŵ úpravy ŵaso potíráŵe olejeŵ a 
kořeŶíŵ. VykostěŶé porĐe jsou poŵěrŶě ryĐhle hotové, rovŶěž je potíráŵe ďěheŵ pečeŶí 
ŵariŶádou. 
GrilováŶí Ŷa rožŶi - Grilovat ŵůžeŵe i víĐe kuřat Ŷa jedŶou. Grily ŵají ŵožŶost nastavit teplotu a 

vhodŶý prograŵ pro grilováŶí, jehly se stejŶoŵěrŶě otáčejí, Đož uŵožŶí stejŶoŵěrŶé propečeŶí 
masa. 

 

8. Uveďte vhodŶý příklad pokrŵu z drůďeže upravovaŶé sŵažeŶíŵ. 
Např. Krůtí prsa sŵažeŶá – ŵaso Ŷakrájíŵe přes vlákŶo, Ŷaklepeŵe, osolíŵe, oďalíŵe v prosáté 
ŵouĐe, vejĐíĐh rozšlehaŶýĐh s ŵlékeŵ, v prosáté strouhaŶĐe a usŵažíŵe po oďou straŶáĐh do 
zlatova. 


