ZAKLADNI TEPELNE UPRAVY q
’ 9 or cuers sociemies

GRILOVANI

Je tepelna Uprava, kdy se surovina opéka nad horkym
vzduchem (muze dojit i k primému kontaktu s topnym

télesem).

GRILOVANI: na rostu, na roini, na lavovych kamenech,

na kameni, kontaktni gril, grilovaci deska, gril na gyros...

Teplota: 200-220 °C  avice

»Autorem materidlu a vSech jeho ¢asti, neni-li uvedeno jinak, je Ing. Roman Sejval.*



ZAKLADNI TEPELNE UPRAVY q
’ 9 or cuers sociemies

Zadélavani je tepelna uprava, kdy se surovina nejprve uvari
ve vyvaru a poté se tento vyvar zahusti ( jiSka, zasmazka,
oprazena mouka, smetana, Zloutky...)

e velmi Setrna uprava, Casto se pouziva v dietnim stravovani

e priklad: zadélavané teleci maso na mrkvi

»Autorem materidlu a vSech jeho ¢asti, neni-li uvedeno jinak, je Ing. Roman Sejval.*




ZAKLADNI TEPELNE UPRAVY

RESTOVANI — OPEKANI

Je tepelna uprava, kdy se surovina zprudka opece na rozpaleném tuku.

* na povrchu se srazi bilkovina, ktera zamezi vytékani stavy
* maso solime az po orestovani suroviny (jinak se nevytvori klirka)
e restovana zelenina, uzenina, orechy...

e pfi restovani surovina zvyrazni svoji chut a aroma (ofechy, seminka)

»Autorem materidlu a vSech jeho ¢asti, neni-li uvedeno jinak, je Ing. Roman Sejval.*




ZAKLADNI TEPELNE UPRAVY g

GRATINOVANI

Je tepelna uprava, kdy se surovina zprudka zapece v troubé ( salamandru ).

epouzivaji se specialni omacky, syry, krusty...

evhodné na maso, zeleninu, polévky, dezerty...

Teplota az 300°C.

»Autorem materidlu a vSech jeho ¢asti, neni-li uvedeno jinak, je Ing. Roman Sejval.*




