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INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI




Šablona:  
FIN 2


Vzdělávací oblast:    Financování domácnosti                                                                                                                                              
 Vzdělávací okruh: 
Pracovní vyučování


                         

Ročník: 7. – 9.


 


Učivo:
 Rozpočet jednoduché večeře z brambor
Vypracovala: Mgr. Jana Nebesová

Bramborák alias cmunda

http://www.prozeny.cz/recepty/video-recepty/97-video-recepty/18-start
Na 4 porce křupavých bramboráků potřebujete: 
· 1 kg brambor

· 200 g hladké mouky

·  2 vejce

·  4 stroužky česneku

·  2 lžíce majoránky

·  lžíci soli, špetku drceného kmínu, špetku drceného pepře, olej na smažení.

Nikdo mi nevymluví, že nejlepší bramboráky jsou ty křupavé bez jakýchkoli dodatků. Pokud ale se mnou zásadně nesouhlasíte, mám tu pár tipů na vylepšení těsta:

· přidejte kousky nakrájeného uzeného masa, šunky, kysané zelí nebo ovesné                              
           vločky, vynikající jsou i prohřáté škvarky či zakysaná smetana nebo tvaroh

· vyzkoušejte i nadrobno nakrájené houby či kousky hermelínu nebo zeleniny

Hotová kouzla se dají udělat i s náplněmi. 
Nejjednodušší je bramboráky hned po usmažení posypat nadrobno nastrouhaným sýrem. Dobrá je i varianta se špenátem (čerstvý špenát na šalotce a rozpuštěný tavený sýr) a pikantní směsí (kousky vepřového masa osmažené na cibulce, lžíce hořčice, feferonka a mletá paprika). Díru do světa udělá i osmažené kuřecí prsíčko s plátkem eidamu.
Otázky na šéfkuchaře

	Olej nebo sádlo? – „Na jednu stranu je lepší sádlo, protože se vám nepřipaluje. Ale pro ty, kdo si hlídají dietu a sádlo jim páchne, je samozřejmě lepší olej. Sádlo má také nevýhodu ve chvíli, kdy jíte bramboráky studené, na povrchu jsou bílé tečky.“

	Můžou se používat nové brambory? – „To raději nedoporučuji – nové brambory neobsahují tolik škrobu a těsto nedrží. Když dělám bramboráky z nových brambor, přidávám mléko.

	Nahrubo nebo najemno? – „Když bych si dělal bramboráky pro sebe, tak je nakrájím nahrubo. Smažení pak sice trvá déle, ale jsou křupavé. Naopak když dělám cmundu nebo spěchám, strouhám najemno.


Dobrou chuť!
Zdroj: www.prozeny.cz
Nákup – sledujte podle letáků, do kterého obchodu půjdeme nakupovat.

Rozpočet vaření

Název pokrmu:  B R A M B O R Á K
	suroviny
	Pro 1 osobu/g, kusy/
	Počet osob:
	Cena 1 kusu suroviny
	Cena …. kusů

	brambory
	
	
	
	

	Hladká mouka
	
	
	
	

	Vejce
	
	
	
	

	Česnek
	
	
	
	

	Majoránka
	
	
	
	

	Sůl
	
	
	
	

	Kmín
	
	
	
	

	Pepř
	
	
	
	

	Olej (sádlo)
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Celkem 
	
	
	
	

	Kolik každý zaplatí?
	
	
	
	


