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Vzdélavaci okruh: INST

Technologické normy

priprava pokrmu ITUT | Pro vyuku

Utopenci (58801)

Normovany pocet porci: 10

Ingredience (suroviny):

Finélni vzhled pokrmu:
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Technologické normy

Utopenci

PInéné Spekacky v nalevu, v zarezu naplnéné zeleninou.

Ingredience 10 porci

1330 g Spekacky
2409 cibule
70 g okurky sterilované
90 g paprika sterilovana
209 paprika mleta sladka
100 g ocet
20 ¢ cukr krystal
29 nové koreni
39 pepr cely
lg bobkovy list
200 g voda
209 sul

Postup pripravy:

Uvafime si nalev. Do vody nalijeme ocet,
pfidame cukr, sul, cely pepf, nové koreni

a bobkovy list. pfivedeme k varu a vafime 10
minut. Nalev vychladime.

Spekacky podélné rozkrojime tak, aby se ve
Spekacku utvofila mezera.

Vnitfek Spekacku potfeme mletou sladkou
paprikou rozmichanou s trochou vody.

Do mezery ve Spekacku viozime platek kyselé
okurky, kousek sterilované papriky a klinek
cibule.

Naplnéné Spekacky naskladame tésné vedle
sebe do sklenice. Pfi skladani je prokladame
zbylou cibuli.

Obsah sklenice zalijeme vychladlym nalevem.
Dobfe uzavieme a ulozime do lednice.
Nechame marinovat nejméné 3 dny.

Video z pfipravy na YouTube:
https://youtu.be/SWKCXCdA830

nebo na webu Skoly:
https://www.euroinstitut.net/vyukova-videa/
priprava-pokrmuy/.
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https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=petrzelka
https://uzivatele.vareni.cz/324662-zdenka--/
https://youtu.be/SwKCXCdA83o
https://www.euroinstitut.net/vyukova-videa/priprava-pokrmu/
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