Slovendina
v pohode

UZI SI SLOVENSKO — ROCNE OBDOBIA — JESEN

TEKVICOVA SEZONA

(pracovny list)

1. Prirad’ k obrazkom spravne slova.
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maslova tekvica pecené gastany cokoladova plnka torta
valcek na cesto tortova forma rara na pecenie kolac
zakusok cesto rucny Slahac hokkaido tekvica

Video (02:36 min.): Tekvicovy quiche — Martin Pyco Rauch — Kuchyna Lidla

1. Vyber suroviny, ktoré autor pouzil pri peceni tekvicového kolaca.

maslova tekvica hokkaido tekvica muka cukor med
Skorica marmelada syr bryndza kurkuma
tekvicovy olej kokosové mlieko jarna cibulka

2. Pozri si video a pocas pocuvania dopln chybajuce slova. Ide o slovesa s vyznamom
¢innosti.

Ahojte!

.....

Dnesny recept bude dufam insSpirdciou do sezény tekvic, akurat Ze a) tu asi
najpopuldrnejsiu odrodu zo vsetkych, ato je hokkaido, lebo sam som ju uZ spracuval
niekolkokrat v knihdch Moje jedlo, a dnes ddvam do pozornosti takzvani maslovu tekvicu.
Z tej sa vyborne robia sladké pokrmy, r6zne Skoricové kolace a velmi chutné marmelady, ale
my si z nej b) slany tekvicovy kis (quiche) s kurkumou, ¢edarom a kokosovym

mliekom.
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1. V hlbsej mise c) preosiatu muku, maslo, vajce, pridame Stipku soli, dve lyZice
vody a rucne d) pevné elastické cesto, ktoré e) aspon na hodinu do

chladnicky. Idealne je pripravit si ho aj den vopred.

2. Maslovu tekvicu zbavime Supin, odstranime cast sjadierkami a potom nahrubo f)

3. V panvici s rozohriatym olivovym olejom pat minut g) cibulu. h) aj

cesnak a po minute aj Cierne korenie a lyzicu kurkumy.

4. PremieSame ahned do zakladu ch) aj postruhanu tekvicu. Opekdme

a mieSame priblizne dvadsat minut. Nechame ciastocne vychladnut.

5. Papier na pecenie i) podla formy. Opakovane j) na polovice

a konce odstrihneme tak, aby vznikla vystelka formy aj s okrajmi.

6. Odpocinuté cesto k) , vlozime do formy na pecenie, konce zarovname

a ozdobne zatla¢ime vidlickou smerom k okrajom formy. Spodnu cast pravidelne 1)

7. m) papierom, n) fazulami alebo priborom a pecieme pri

stoosemdesiatich stuprioch.
8. Po dvadsiatich minutach tazitko o) a pecieme este pat minut.

9. Do tekvicovej plnky p) syr, jarnu cibulku, posekané a odkostkované olivy,

premieSame a nakoniec aj zvySné dve vajcia a kokosové mlieko.

10. Vychladnuty korpus q) zmesou. r) a pecdieme Styridsatpat minut

pri teplote stodevatdesiat stupriov.

11.KiS s) minimalne polhodinu po upeceni este postat. Vyborne vsak chuti o den

neskor ako studeny chod. Jednotlivé porcie mézeme este doplnit aj tekvicovymi jadierkami.

No a kym to tekvicovy kis roztodi aj vo vasej kuchyni, tak ja len pripominam, Ze vsetky suroviny
aj pisany postup hladajte opat rovno pod videom, ktoré vzniklo samozrejme v spolupraci

s Kuchynou Lidla. TakZe nebudte konzervy, treba si varit. Dobru chut!
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0 POCUVANI

. Vyznaé pravdivost tvrdeni.

a) Pripravené cesto dame pred pecenim na 60 minut do chladnicky.

b) Na recept pouzijeme hokkaido tekvicu.

c) Do cesta pridavame bielu fazulu.

d) Tekvicovy kis moZzeme po upeceni nechat postat do nasledujiceho dna.

e) Tekvicovy ki$ chuti najlepsie eSte horuci.

N

. Spoj slovné spojenia podla vyznamu.

. vymiesit

. vy$lahat

. prevarit

. vymastit

. skaramelizovat
. odstrihnut

. postruhat

. Spoj slova s ich synonymami.

. suroviny
. tekvica

. vymiesat
. primiesat
. roztopit

. opekat

. premiesat

a) cukor

b) cesto

c) krém, pinku

d) vodu

e) ¢okoladu

f) formu na pecenie

g) papier na pecenie

a) restovat

b) zamiesat

c) ingrediencie

d) rozpustit/roztavit

e) nechat odpodivat/postat (cesto)
f) vyslahat

g) vystlat (formu)
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8. odlozit (cesto) h) pridat
9. vylozit (formu) ch) sladky pokrm

10. sladky chod i) dyna

4. Vyber, ¢o znamenaju nasledujtice vety.

1. Dnes vecer to roztocime!
a) Dnes vecer pojdeme na kolotoce!

b) Dnes vecer sa budeme vyborne bavit!

2. Nebud konzerva!
a) Nepouzivaj pri vareni konzervované potraviny.

b) Nebud' konzervativny, nemoderny.

3. Idedlne je piect kolac na 180 stuprioch.
a) Odporuca sa piect kola¢ na 180 stuprioch.

b) Kolac¢ sa musi piect na 180 stuprioch.

5. Napis, ¢o pocujes. TEKVICOVA SEZONA — SLOVENCINA V POHODE

a)

b)

c)

d)

e)

f)

6. Ol'ga sa rozhodla upiect tekvicovy ki$ podla receptu, ale recept trochu poplietla. Oprav

vyznacené casti v jej postupe.

a) Najprv som zmieSala muku, maslo, vajce a pridala som dve lyZice soli.

b) Pripravené cesto som dala zapiect do rary.
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c) Jadierka z maslovej tekvice som pokrajala a postrihanu tekvicu som opiekla
s cibulou a cesnakom.
d) Odpocinuté cesto som vymiesala a vloZila do formy na pecenie.

e) Do tekvicovej polievky som pridala syr a jarnu cibulku.
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PREPIS TEXTU K VIDEU

Ahojte!

.....

sezony tekvic, akurat Ze obideme tu asi
najpopuldrnejsiu odrodu zo vsetkych, a to
je hokkaido, lebo sam som ju uz spracuval
niekolkokrat v knihdch Moje jedlo, a dnes
ddvam do pozornosti takzvanu maslovu
tekvicu. Ztej sa vyborne robia sladké
pokrmy, rozne Skoricové kolace avelmi
chutné marmelddy, ale my si znej
upecCieme slany tekvicovy ki§ (quiche)
s kurkumou, ¢edarom a kokosovym
mliekom.

1.V hlbsej mise zmieSame preosiatu muku,
maslo, vajce, pridame Stipku soli, dve lyZice
vody arucne vymiesime pevné elastické
cesto, ktoré odlozime aspon na hodinu do
chladnicky. Idealne je pripravit si ho aj den
vopred.

2. Maslova tekvicu zbavime Supin,
odstranime cast sjadierkami a potom
nahrubo postridhame.

3. V panvici s rozohriatym olivovym olejom
pat minut opekame cibulu. Pridéme aj
cesnak apo minute aj cierne korenie
a lyzicu kurkumy.

4. PremieSame a hned' do zdkladu vloZzime
aj postrihanu tekvicu. Opekame
amieSame priblizne dvadsat minut.
Nechame ciastocne vychladnut.

5. Papier na pecenie odstrihneme podla
formy. Opakovane zloZime na polovice

Slovnicek:

1. najpopuldrnejsi — najznamejsi

! fazitko — spravne je taZidlo

a konce odstrihneme tak, aby wvznikla
vystelka formy aj s okrajmi.

6. Odpocinuté cesto vyvalkame, vloZime
do formy na pecenie, konce zarovname
a ozdobne zatlaCime vidlickou smerom
k okrajom formy. Spodnu cast pravidelne
poprepichujeme.

7. Vylozime papierom, zatazime fazulami
alebo priborom a peCieme pri
stoosemdesiatich stuprioch.

8. Po dvadsiatich minudtach taZitko!
vyberieme a pecieme este pat minut.

9. Do tekvicovej plnky priddme syr, jarnu
cibulku, posekané a odkdstkované olivy,
premieSame a nakoniec aj zvySné dve
vajcia a kokosové mlieko.

10. Vychladnuty korpus naplnime zmesou.
Zarovname a pecieme Styridsatpat mindt
pri teplote stodevatdesiat stupriov.

11. Ki$ nechdme minimalne polhodinu po
upeceni este postat. Vyborne vsak chuti
o den neskor ako studeny chod. Jednotlivé
porcie mozeme este doplnit aj tekvicovymi
jadierkami.

No a kym to tekvicovy kis roztodi aj vo vasej
kuchyni, tak ja len pripominam, Ze vsetky
suroviny aj pisany postup hladajte opat
rovnho pod videom, ktoré vzniklo
samozrejme v spolupraci s Kuchynou Lidla.
Takze nebudte konzervy, treba si varit.
Dobru chut!
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pokrm — jedlo, potrava, strava

stipka (soli) — trocha soli (o sa vojde pomedzi prsty)
kurkuma — korenina Zlto-oranzovej farby

vyvalkat — tlakom spracuvat (val¢ekom)

posekany — pokrajany na malé kusky

N o vk~ w N

chod — osobitné jedlo poddvané napriklad pocas obeda (predjedlo, hlavny chod,
dezert)

8. porcia — istd ddvka, mnozstvo jedla (jedna porcia pre jedného ¢loveka)

9. suroviny —ingrediencie, z ktorych pripravujeme jedlo, pokrmy

10. pisany postup — pisany recept, navod napriklad pri vareni alebo peceni
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Klaé:
PRED POCUVANIM

1. Prirad k obrazkom spravne slova.

a) cesto d) kolac g) torta i) Cokoladova plnka
b) tortova forma e) peCené gastany h) valcek na cesto j) maslova tekvica
¢) hokkaido tekvica f) ruény sfahac ch) zakusok k) rdra na pecenie
PRI POCUVANI

1. Vyber suroviny, ktoré autor poutZil pri peceni tekvicového kolaca.

maslova tekvica, muka, jarna cibulka, syr, kurkuma, kokosové mlieko

2. Pozri si video a pocas pocuvania dopln chybajuce slova. Ide o slovesa s vyznamom ¢innosti.

a) obideme e) odloZime ch) vloZzime 1) poprepichujeme.  p) priddme

b) upecieme f) postrihame i) odstrihneme m) VyloZime g) naplnime

c) zmieSame g) opekame j) zloZime n) zatazime r) Zarovname

d) vymiesime h) Pridame k) vyvalkame 0) vyberieme s) nechame

PO POCUVANI

1. Vyznacé pravdivost 2. Spoj slovné spojenia 3. Spoj slova sich 4. Vyber, ¢o znamenaju
tvrdent. podla viznamu. synonymami. nasledujuce vety.
a)P,b)N,c)P,d)N,e)P 1c, 2i, 3f, 4h, 5d, 6a, 7b, 1b, 2b, 3a

1b, 2c, 3d, 4f, 543, 6g, 7e 8e, 9g, 10ch
5. Napis, ¢o pocujes.
a) Vo vacsej miske zmieSame vSetky suroviny a rukou vypracujeme tuhsie cesto.
b) Tekvicu oSupeme, odstranime semienka a nakrajame ju na mensie kocky.
¢) Zmes uvarime domékka a vymieSame z nej hladké tekvicové pyré.
d) Tekvicovu plnku opatrne nalejeme na pripravené cesto a ddme piect.
e) Upeceny kold¢ nechdme vychladnut a stuhnut cez noc v chladnicke.

f) Prajeme vam dobru chut.

6. Olga sa rozhodla upiect tekvicovy ki$ podla receptu, ale recept poplietla. Oprav vyznacené Casti v jej postupe.

a) Stipku; b) som dala postat/som odlozila do chladnicky; c) som odstranila; d) som vyvalkala; e) plnky

Kliucové slova:

jesen, tekvicova sezdna, tekvicovy kolac, recept, pecenie, suroviny/ingrediencie
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