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MOJE OBLIBENE JIDLO - JAK HO VARIM? RECEPT aneb
vyjmenovana slovapo M, SaV

Odpovéz na otazky:

Q=

1. Jaké jidlo mas rad/a?
2. Kdo jidlo pro tebe vari?
3. Umis ho uvafit sam/sama?

PFecti prvni ¢ast receptu - ingredience, pfFifad’ slova k obrazkam.

=7

Bolonské Spagety
Ingredience

1 stfedné velka cibule

1 velkd mrkev

1 fapik celeru

400 g syrového mletého hovéziho masa

2 |zice olivového oleje

1-2 Izice raj¢atového protlaku (= 1 konzerva 70 g)
1/2-1 lzicka soli

1 Spagety

100 g syru parmazan na posypani

http://www.apetitonline.cz/recepty/8743-janina-bolonska-omacka-se-spagetami.html

Fapikaty celer
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Jak je to velké? Kolik toho potrebuju?

</ mala cibule = cibule velikost S

\ stifedni cibule = cibule velikost M
velka cibule = cibule velikost L
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100 grami

200 grami

300 grami

400 grami

500 grami = pdl kila (1/2 kila)
1000 gramt = 1 kilo

m ' Jaky to ma tvar?

kosticka

nudlicka

kolecko




META™ Inkluzivni skola

Autorka: Markéta Slezakova

Pfecti prvni cast receptu - ingredience, najdi v receptu zeleninu a maso.
;% Napis vse do tabulky.

zelenina maso

cibule

Pfecti druhou cast receptu - postup. Podtrhnéte v receptu, co vSechno
=7 musite udélat.

Priprava jidla

1 Oloupeite cibuli, oSkrabejte mrkev. VSe omyjte. Mrkev a rapikaty celere nakrajejte na
kosticky. Ve velké panvi rozehrejte olej, vhodte do né&j mrkev, pfidejte trochu soli a na
stfednim plameni nechte trochu zméknout. Smazte asi 2 minuty. ObcCas zamichejte. Pfidejte
cibuli a celer. Dalsi 2 minuty michejte. VSe musi zméknout, ale nesmi to zhnédnout.

2 Zvyste plamen, pridejte maso a zprudka ho osmahnéte. Vétsi kousky masa vareckou
rozdélte, aby se rychleji opeklo. Kdyz uz nebude na panvi $tdva a maso se koneéné zacne
opravdu opékat a prichytavat ke dnu panve, malou chvili ho tak nechte. AZ se bude trochu
pripalovat, pridejte raj¢atovy protlak. RajCatovy protlak smazte asi 1 minutu. Musi zménit
barvu z ¢ervené na rezavou. Pak vSe zalijte asi 200 ml vrouci vody. Trochu osolte. Ztlumte
plamen na minimum, zakryjte poklici a nechte omacku 90 minut jen lehce probublavat. Obcas
promichejte nebo doplrite vrouci vodu, pokud se vSechno odpafilo.

3 Omacku znovu ochutnejte a ptidejte stl. Podavejte s vafenymi $pagetami. Na $pagety a
omacku nastrouhejte parmazan.

http://www.apetitonline.cz/recepty/8743-janina-bolonska-omacka-se-spagetami.html

Ucitel se dale bude vénovat pracovnimu postupu. Zaci si nejprve rozkrokuji ¢innosti po
jednotlivych krocich, tj. kazdou akci, kazdé sloveso (slovesa) daji na samostatny Fadek.
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Pouzij text s podtrhanymi slovy. Dopln slova z textu do spravného Fadku.

VY

oloupat

oloupejte

oskrabat

omyt

nakrajet

rozehrat

vhodit

pridat

nechat

smazit

zamichat

pridat

michat

Zvysit

pridat

osmahnout

rozdélit

nechat

pridat

smazit

zalit

osolit

ztlumit

zakryt

nechat

promichat

doplnit

ochutnat

pridat

podavat

nastrouhat
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Precti druhou c¢ast receptu - postup. Kazdy krok, ktery musite udélat,
=7 dejte na samostatny Fadek.

Oloupejte cibuli
oskrabejte mrkev.
VsSe omyijte.

Mrkev a fapikaty celer nakrajejte na kosticky.

i AW

Precti obé casti receptu. Je to praktické mit prvni a druhou ¢ast zapsanou
takhle? Je praktické mit zapsany kazdy krok zvlast? Srovnejte dva typy

textd.

Text 1

Oloupeijte cibuli

Skrabejte mrkev.

Vse omyijte.

Mrkev a fapikaty celer nakrajejte na kosticky.

Ve velké panvi rozehrejte olej,

vhodte do né&j mrkev,

pridejte trochu soli

a na stfednim plameni nechte trochu zméknout.

Smazte asi 2 minuty.

Obcas zamichejte.

Pridejte cibuli a celer.

DalSi 2 minuty michejte.

VSe musi zméknout, ale nesmi to zhnédnout.

Zvyste plamen,

pridejte maso

a zprudka ho osmahnéte.

Vétsi kousky masa vareckou rozdélte, aby se rychleji opeklo.
KdyZ uz nebude na panvi $tadva a maso se koneéné za¢ne opravdu opékat a pFichytavat ke dnu
panve, malou chvili ho tak nechte.

AZ se bude trochu pfipalovat, pfidejte rajatovy protlak.
Rajcatovy protlak smazte asi 1 minutu.

Musi zménit barvu z ¢ervené na rezavou.

Pak vse zalijte asi 200 ml vrouci vody.

Trochu osolte.

Ztlumte plamen na minimum,

zakryjte poklici

a nechte omacku 90 minut jen lehce probublavat.

Obcas promichejte nebo doplrite vrouci vodu, pokud se vSechno odpafilo.
Omacku znovu ochutnejte
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a pridejte sdl.
Podavejte s varenymi Spagetami.
Na Spagety a omacku nastrouhejte parmazan.

Text 2

1 stfedné velka cibule, 1 velka mrkev, 1 fapik celeru, 400 g syrového mletého hovéziho masa
2 lzice olivového oleje, 1-2 Izice rajcatového protlaku (= 1 konzerva 70 g), 1/2-1 lzi¢ka soli,
1 Spagety, 100 g syru parmazan na posypani

http://www.apetitonline.cz/recepty/8743-janina-bolonska-omacka-se-spagetami.html

Podle ceho je text receptu rozdélen do tfi casti?

Priprava jidla

1 Oloupejte cibuli, oskrabejte mrkev. VSe omyjte. Mrkev a rapikaty celere nakrajejte na
kosticky. Ve velké panvi rozehrejte olej, vhodte do néj mrkev, pfidejte trochu soli a na
stfednim plameni nechte trochu zméknout. Smazte asi 2 minuty. Obcas zamichejte. Pridejte
cibuli a celer. Dalsi 2 minuty michejte. VSe musi zméknout, ale nesmi to zhnédnout.

2 Zvyste plamen, pridejte maso a zprudka ho osmahnéte. Vétsi kousky masa vareckou
rozdélte, aby se rychleji opeklo. Kdyz uz nebude na panvi $tdva a maso se koneéné zacne
opravdu opékat a prichytavat ke dnu panve, malou chvili ho tak nechte. Az se bude trochu
pripalovat, pfidejte raj¢atovy protlak. Rajéatovy protlak smazte asi 1 minutu. Musi zménit
barvu z ¢ervené na rezavou. Pak vSe zalijte asi 200 ml vrouci vody. Trochu osolte. Ztlumte
plamen na minimum, zakryjte poklici a nechte omacku 90 minut jen lehce probublavat. Obcas
promichejte nebo doplite vrouci vodu, pokud se vSechno odpafilo.

3 Omacku znovu ochutnejte a pFidejte stil. Podaveijte s vafenymi $pagetami. Na $pagety a
omacku nastrouhejte parmazan.

http://www.apetitonline.cz/recepty/8743-janina-bolonska-omacka-se-spagetami.html

Ucitel nauci Zaky pracovat s check-listem. Je nutné, aby si zaci uméli udélat seznam véci, které
potfebuji do Skoly, které si maji vzit s sebou na Skolni vylet, které maji nakoupit, aby mohli
uvarit své oblibené jidlo.

=7 Jak pracovat s check-listem?
Q= Jaké oblibené jidlo umi$ uvafit? Rekni, jak se vafi svému spoluzakovi. Spoluzak
bude poslouchat a bude zapisovat postup.
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=7 Vytvorte ve dvojici seznam ingredienci.
=7 Navrhnéte rozdéleni textu do jednotlivych ¢asti.
=7 Recept doma napiste.
Q= Vymeérnte si role ve dvojici, ten, kdo popisoval svtij oblibeny recept, bude zapisovat.

Jaké oblibené jidlo umi$ uvafit? Rekni, jak se vafi svému spoluzakovi. Spoluzak

bude poslouchat a bude zapisovat postup.

’-—:‘3/ Vytvorte ve dvojici seznam ingredienci.
’-‘% Navrhnéte rozdéleni textu do jednotlivych ¢asti.
=7 Recept doma napiste.

Pouzité zdroje:

Obrazky:

[cit. 01-10-2018] Dostupné pod licenci Public domain a Creative Commons na WWW:

<https://pixabay.com/cs/celer-zelenina-zelen%C3%A1-692867/>
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<https://pixabay.com/cs/cibule-zahrada-kv%C4%9Btinov%C3%A9-cibule-2338844/>

<https://pixabay.com/cs/mrkev-potraviny-zelen%C3%AD-vydatn%C3%A9-1298733/>

<https://pixabay.com/cs/raj%C4%8De-zeleniny-j%C3%ADdlo-raj%C4%8Data-2331842/>

<https://cs.wikipedia.org/wiki/Soubor:Tomato paste on spoon.jpg>

<https://pxhere.com/cs/photo/1064922 >

<https://pxhere.com/cs/photo/1323036>

<https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Salt shaker on white background.jpg>

<https://pxhere.com/cs/photo/183618>

<https://www.kosik.cz/produkt/7636-cibule-zluta-volna-cca-300g-aria-hidden>

<https://pxhere.com/cs/photo/509311>

<https://pixabay.com/cs/p%C5%99%C3%ADbory-vidlice-n%C5%AF%C5%BE-
[%C5%BE%C3%ADce-786745/>

<https://pixabay.com/cs/potraviny-zdrav%C3%A1-ovoce-3237172/>

<https://pxhere.com/cs/photo/1204269>

<https://pixabay.com/cs/mot%C3%BDI-krmen%C3%AD-vodu-s-cukrem-93630/>
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