Vzdelávacie úlohy z odborného výcviku učebného odboru – obchodná prevádzka – práca pri príprave jedál na mesiac apríl -3.ročník
1.Hovädzie mäso – použitie jednotlivých častí 
Recept: Hovädzia roštenka
Ingrediencie:

4 plátky hovädzia roštenka

1 ks cibuľa

2 PL hladká múka

olej

soľ

mletá červená paprika

mleté čierne korenie

Postup:

Roštenku osolíme a okoreníme z oboch strán. Obalíme je v hladkej múke a rýchlo opražíme na rozpálenom oleji. V druhom hrnci si na rozpálenom oleji opražíme na jemno nakrájanú cibuľku. Keď je cibuľka zlatistá, pridáme k nej mäso a podlejeme vývarom. Varíme, až kým mäso nezmäkne. Podávame so zemiakovou kašou.
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2. Úprava hovädzieho mäsa – krájanie, špikovanie a porcovanie 

Recept: Hovädzí guláš so šunkou – Projekt č.2
Ingrediencie:

600 g predného hovädzieho mäsa
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2 cibule

2 lyžice oleja

soľ

mleté čierne korenie

rasca

mletá červená paprika

2 lyžice paradajkového pretlaku

100 g šunky

80 g syra

petržlenová vňať

Postup: 

Na rozohriatom oleji speníme pokrájanú cibuľu. Pridáme na kocky pokrájané mäso a spolu opražíme. Osolíme, okoreníme, posypeme rascou a mletou červenou paprikou. Podlejeme vodou a prikryté dusíme takmer domäkka. Počas dusenia občas premiešame a podlievame vodou. Pred koncom pridáme paradajkový pretlak, šunku a ešte krátko povaríme. Pred podávaním každú porciu posypeme postrúhaným syrom a petržlenovou vňaťou. Ako prílohu podávame varené zemiaky.

Otázky a úlohy:
1. Vymenuj suroviny použité na prípravu hovädzieho guláša.                                                                        2. Môžeme použiť aj iné mäso ako hovädzie?                                                                                                   3. Čo myslíš, je dôležité opražiť mäso na cibuľke?                                                                                            4. Akými koreninami sme ochutili guláš?                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                               5. Použili sme na prípravu tohto jedla zeleninu? Ak áno, akú?                                                                       6. Zopakuj si pracovný postup dusenia.                                                                                                              7. Aká príloha je vhodná k tomuto jedlu.                                                                                           

3.Hovädzie mäso – varenie, dusenie, pečenie 

Recept: Hovädzí steak so šampiňónovou omáčkou – Projekt č.2
Ingrediencie: podľa potreby hovädzia roštenka, podľa potreby šampiňóny čerstvé, 200 ml smotana na šľahanie, 50 g maslo, podľa chuti soľ, čierne mleté korenie, citrónová šťava,1 polievková lyžica hladkej múky
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Najprv si dobre odležané mäso potrieme olejom a dáme opekať na rozohriatu panvicu. Opekáme z každej strany 3-4 minúty,  podľa hrúbky steaku.  Steaky dáme na tanier odpočívať, osolíme ich a vo výpeku rozpustíme maslo a orestujeme šampiňóny. Podlejeme troškou vody. Osolíme, okoreníme a podusíme. Keď sa voda odparí, pridáme smotanu, do ktorej sme dôkladne rozmiešali hladkú múku. Povaríme,  pokiaľ nám omáčka zhustne. Podávame s pečenými americkými zemiakmi.

Otázky a úlohy
· Aké základné suroviny sme použili pri príprave Hovädzieho steaku so šampiňónovou omáčkou.

Vyznač správnu odpoveď.
a) Bravčové stehno, šampiňóny, smotana, maslo, soľ, čierne mleté korenie, hladká múka, citrónová šťava.

b) Hovädzia roštenka, šampiňóny, smotana, maslo, soľ, čierne mleté korenie, hladká múka, citrónová šťava.

c) Baranie mäso, smotana, maslo, soľ, čierne mleté korenie, hladká múka, citrónová šťava.

4.Plnenie roštenky  

Recept: Španielsky vtáčik – Projekt č.2

Ingrediencie:

600 g hovädzieho zadného       
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4 plátky údenej slaninky

2 sterilizované uhorky

1 varené vajce

2 varené mrkvy

5 polievkových lyžíc oleja

1 polievková lyžica múky

soľ, čierne korenie, mletá červená paprika
Postup:

Hovädzie mäso nakrájame na rezne, vyklepeme, narežeme okreje, osolíme a okoreníme. Na každý rezeň položíme plátok slaninky, uhorku, mrkvu a štvrtku vajíčka. Rezeň zvinieme, prepichneme špáradlom, obalíme v múke a  z oboch strán opečieme             na  rozpálenom oleji. Pridáme mletú červenú papriku, podlejeme vodou a dusíme domäkka. Podávame s ryžou.

Test:
1. Španielsky vtáčik sa pripravuje:

a/ z kuracieho mäsa

b/ z hovädzieho mäsa

2. Španielsky vtáčik sa plní:

a/ slaninkou, uhorkou, mrkvou, vajíčkom

b/ slaninkou, vajíčkom, paprikou, šunkou 

3. Tepelné úpravy mäsa sú:

a/ varenie, dusenie, špikovanie, mletie, 

b/ vykosťovanie, mletie, šľahanie, pečenie

4. Najkvalitnejšia časť hovädzieho mäsa je:

a/ hovädzie stehno

b/ hovädzia sviečkovica

5.Jedlá z hovädzích vnútorností  

Recept: Dusená hovädzia pečeň na slanine

Ingrediencie:

600 g pečeň hovädzia

100 g slanina údená

150 g cibuľa

100 g zemiaky

	Soľ, olej, paprika mletá sladká, solamyl, čierne mleté korenie, mletá rasca

Postup:

Hovädziu pečeň odblaníme, nakrájame na kúsky a namočíme do osolenej vody. To aby pečeň stratila horkosť a špecifickú pachuť, zároveň nasiakne soľ a potom pri dusení už nemusíme soliť. Zatiaľ si pripravíme na plech nové zemiaky, ktoré budú ako príloha. Dáme ich pokrájané na papier, premiešame so soľou, štipkou papriky a s olejom. Dáme ich piecť do rúry na 200 stupňov. Keď máme zemiaky v rúre, nakrájame na maličké kocky slaninu a osmažíme ju v hrnci (bez tuku, slanina pustí tuku dosť). Pridáme opiecť nasekanú cibuľku do hneda a potom prihodím osušenú pečeň. Prudko orestujeme, aby sa zatiahla, pridáme korenie a rascu, podlejeme trochu vodou a dusíme pod pokrievkou pomaly celkom do mäkka. Medzitým sa upečú zemiaky. Prebytočnú tekutinu v pečeni zahustíme štipkou solamylu rozmiešaného vo vode a prevaríme. Pečeň môžeme podávať so zemiakmi alebo s ryžou a kyslou uhorkou.
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6.Úprava jedál z teľacieho mäsa
Recept: Teľacie kocky na smotane – Projekt č.2
Ingrediencie:

600 g teľacieho stehna

3 lyžice oleja
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1 cibuľa

200 g koreňovej zeleniny(mrkva, petržlen, zeler)

3 zrnká nového korenia

2 bobkové listy

2 dl smotany na varenie

1 lyžica hladkej múky

Cukor, ocot, soľ, mleté čierne korenie
Postup:

Umyté mäso pokrájame na kocky. Na oleji opražíme pokrájanú cibuľku, pridáme mäso, soľ, korenie, bobkový list a dusíme do polomäkka. Do mäsa pridáme postrúhanú koreňovú zeleninu, podľa potreby podlejeme vodou a dusíme do mäkka. Smotanu premiešame s hladkou múkou a za stáleho miešanie pridáme do mäsa. Necháme zovrieť a ešte chvíľu povaríme. Ochutíme cukrom a octom. 

Doplň:
Na oleji opražíme do zlata ............................  

Pridáme na kocky pokrájané ....................                                                                                      

Pridáme koreniny ..............................................................                                                                     

Potom pridáme koreňovú zeleninu .............................................................

Dusíme do .......................

Zalejeme rozhabarkovanou ............................. s .........................................

Ochutíme ....................................................

7.Prílohy a doplnky k teľaciemu mäsu
Recept: Domáca knedľa
	Ingrediencie:

500 g polohrubá múka

1 ks žĺtok

1 ČL soľ

250 ml mlieko

1 ks sušené droždie

1 ČL cukor

50 ml teplá voda



	Postup:

	Najprv si pripravíme kvások z teplej vody, droždia a lyžičky cukru. Necháme vykysnúť. Medzitým preosejeme múku, pridáme k nej soľ, žĺtok, kvások a teplé mlieko. Cesto vypracujeme a necháme ešte chvíľu vykysnúť. Vytvarujeme si knedle. V hrnci nad parou paríme knedľu 20 minút. Na záver ju troška potrieme maslom.
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8.Úprava jedál z bravčového mäsa
Recept: Vyprážaný bravčový rezeň
	Ingrediencie

4 ks bravčové stehno

100 g hladká múka

2 ks vajce

150 g strúhanka

Soľ, olej, maslo

Postup:

Mäso umyjeme, osušíme a naklepeme. Okraje trochu narežeme, aby sa mäso pri pečení nezačalo krútiť. Rezne posypeme soľou, mletým čiernym korením a obalíme v hladkej múke, vajíčkach zmiešaných so soľou a v preosiatej strúhanke. Na panvici rozpálime väčšie množstvo oleja a opražíme pripravené rezne z oboch strán. Ak nechceme mať rezne moc nasiaknuté tukom, uložíme ich na tanier vyložený papierovými utierkami. Pred podávaním rezne pokvapkáme roztopeným maslom.
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9.Tepelná úprava bravčového mäsa- varením, dusením
Recept: Dusené bravčové mäso

Ingrediencie

Bravčové mäso

Olej alebo bravčová masť

Cesnaková pasta

Cibuľa, čierne korenie

Postup:
Mäso si nakrájame na porcie, okoreníme mletým čiernym korením a vyklepeme. Opečieme na oleji alebo masti z každej strany, potom vyberieme. Vo výpeku opečieme najemno nakrájanú cibuľu. Mäso potrieme cesnakovou pastou (ak nemáme, rozotrieme cesnak so soľou). Mäso vrátime späť, ešte krátko opečieme, podlejeme trochou vody a dusíme cca 80 minút. Treba sledovať, v prípade potreby podlievať vodou. 
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10.Tepelná úprava bravčového mäsa- pečením, vyprážaním
Recept: Pečená krkovička so syrovou omáčkou – Projekt č.2

Ingrediencie:

600 g bravčovej krkovičky      
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Soľ

čierne korenie

mletá červená paprika

2 lyžice oleja

Omáčka

150 g mäkkého taveného syra

2,5 dl smotany na varenie

muškátový oriešok, petržlenová vňať, soľ
Postup:

Umytú krkovičku pokrájame na rezne, mierne naklepeme a uložíme do pekáča. Osolíme, okoreníme mletým čiernym korením, posypeme mletou paprikou, rascou a podlejeme vodou. Prikryjeme a pečieme do polomäkka. Potom mäso obrátime, polejeme výpekom a odokryté upečieme domäkka. Upečené mäso vyberieme a uložíme na teplé miesto. Mäso podávame s omáčkou a opekanými zemiakmi.

Omáčka – výpek z mäsa zlejeme do rajnice, pridáme tavený syr a smotanu. Za stáleho miešania omáčku miešame, kým sa syr nerozpustí. Ochutíme štipkou muškátového orieška, podľa chuti osolíme a pridáme pokrájanú petržlenovú vňať.

Otázky a úlohy:
1. Vymenuj ingrediencie, ktoré sme použili pri príprave mäsa.                                                                           2. Ako sme si upravili mäso pred pečením?                                                                                          3. Prečo musíme mäso podlievať počas pečenia?                                                                                               4. Zopakuj si technologický postup pečenia.                                                                                                         5. Aké ingrediencie sme použili pri príprave omáčky?                                                                                                                                                                                                                                                      6. Aké omáčky poznáš?                                                                                                                                 7. Zopakuj si technologický postup prípravy opekaných zemiakov.

