Opis postopka:
Stajerske brzole

SESTAVINE:

8 brzol

8 dag masti ali olja
1 debela ¢ebula
10 dag masla
sardelna pasta

2 dl juhe ali vode
sol

|zberemo meso mladih Zivali. Iz masla in sardelne
paste zme3amo sardelno maslo in ga postavimo
na hladno. Brzolam porezemo odve&no ma3cobo,
jih zarezemo, da se ne vihajo, in potoléemo. Rahlo
jih osolimo. Cebulo naribamo, iz nje stisnemo
sok in ga pokapliamo po eni strani brzol. Nato
brzole na hitro popecemo po obeh straneh in jih
zloZimo drugo na drugo v drugo kozico. Vmes
damo ko3cke sardelnega masla. Ko vse brzole
zloZimo v kozico, jih pokrijemo in pustimo stati na
toplem kakih 10 minut. V posodo, v kateri smo jih
pekli, zliiemo juho ali vodo in jo dobro prevremo.
Previeto omako precedimo. Brzole zlozimo na
kroznik in jih prelijemo z vroco omako. K brzolam
ponudimo Siroke rezance, cmoke, Zgance ali belo
polento.

Slovenska kuhinja, Ve& kot 100 tradicionalnih jed,
Mladinska knjiga, Ljubliana, 2005.

Pozorno preberi izhodi$¢éno besedilo in resi naslednje naloge.

1.V vsakem stolpcu obkrozZi érko pred pravilno trditvijo. Besedilo je

A pripoved o kuhanju stajerske brzole.

B opis postopka kuhanja te tradicionalne
Stajerske jedi.

C vabilo na predstavitev slovenskih

fradicionalnih jedi.

reklama za 3fajerske brzole.

M

A umetnosino. a) subjektivno.
B neumetnostno. b) objektivno.

2. Kaj je namen pisca besedila?2 Obkrozi ¢rko pred pravilnim odgovorom.

A Obuvestiti bralca o izidu knjige Slovenska kuhinja.

B Predstaviti izkudnje s kuhanjem 3tajerskih brzol.

C Navdusiti bralca za to slovensko jed.

C Seznaniti bralca s postopkom kuhanja 3tajerskih brzol.
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3. Kako poteka kuhanie 3tajerskih brzol2 Korake postopka uredi v pravilno zaporedie,
tako da na &rtice napises zaporedne stevilke delov besedila.

V posodo, v kateri smo jih pekli, zlijemo juho ali vodo in jo dobro previemo.
Prevreto omako precedimo.
Brzole zlozimo na kroznik in jih prelijemo z vro¢o omako.

Izberemo meso mladih Zivali.

|z masla in sardelne paste zme3amo sardelno maslo in ga postavimo na hladno.
Brzolam porezemo odve&no mascobo, jih zareZzemo, da se ne vihajo, in potoléemo.
Rahlo jih osolimo.

Cebulo naribamo, iz nje stisnemo sok in ga pokapliamo po eni strani brzol.

K brzolam ponudimo 3iroke rezance, cmoke, Zgance ali belo polento.

Nato brzole na hitro popecemo po obeh straneh in jih zlozimo drugo na drugo v drugo kozico.
Vmes damo ko3cke sardelnega masla.
Ko vse brzole zlozimo v kozico, jih pokrijemo in pustimo stati na toplem kakih 10 minut.

| [2]

4. a) V kateri asovni obliki so glagoli v besedilu o kuhanju $tajerskih brzol2 Dopolni poved.

Vv

b) Obkrozi &rko pred pravilnim odgovorom. Pisec besedila je uporabil prav to éasovno obliko,

A ker bo postopek v besedilu veljal sele v prihodnie.
B ker postopek v besedilu velja samo ta trenutek.
C ker postopek v besedilu velja kadar koli.

C ker je postopek v besedilu veljal nekoc.

| [2]
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5. a) Katere vrste je naslednja poved? Podértaj pravilni odgovor.
K brzolam ponudimo iroke rezance, cmoke, Zgance ali belo polento.

enostavéna dvostavéna

b) Koliko stavkov je v nasledniji povedi2 Odgovor napisi na ¢rto.

Brzolam porezemo odvecno maicobo, jih zarezemo, da se ne vihajo, in potolcemo.

c) Obkrozi ¢rko pred enostaveéno povedjo, ki po pomenu popolnoma ustreza spodniji povedi.
Ko vse brzole zloZimo v kozico, jih pokrijemo.

A Vse brzole zlozimo v kozico in jih pokrijemo.
B Po zlaganju brzol v kozico jih pokrijemo.
C Vse brzole zloZzimo v kozico, da jih pokrijemo.

C Zaradi zlaganja brzol v kozico jih pokrijemo.

H

6.V povedi podértaj glavni stavek.

Brzole zarezemo, da se ne vihajo.

| [

7. S katerim odvisnikom lahko zamenjamo podértano besedno zvezo, da pomen povedi ostane enak?
Obkrozi ¢rko pred njim.

Zaradi vihanja brzolam porezemo odvecno maséobo.

A Kadar se vihajo, brzolam porezemo odvecno mascobo.
B Da se ne vihajo, brzolam porezemo odveéno maicobo.
C Ker se vihajo, brzolam porezemo odveéno maseobo.

C Ce se vihajo, brzolam porezemo odvecno mascobo.
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8. Vprasiaj se po odvisnikih v naslednijih povedih. Vpraialnico napisi na &rto pod vsako povedio.

Sardelno maslo postavimo na hladno, ko ga zmeSamo iz masla in sardelne paste.

Brzole zarezemo, da se ne vihajo.

V posodo, v kateri smo jih pekli, zlijemo juho ali vodo in jo dobro prevremo.

9.V povedih manijkajo tri vejice. Postavi jih na ustrezna mesta.

Ko prevreto omako precedimo brzole zloZimo na kroznik. Prelijemo jih z vioco omako zraven
pa ponudimo 3iroke rezance, cmoke, Zgance belo polento.

RN

10. 1z podatkoyv, ki jih najdes v preglednici, napisi opis postopka, tj. peéenja kraskega kostrunéka.

ZAPOREDJE KORAKI PECENJA

1. ocis¢eno meso natrefi s soljo in poprom

2. poloZiti ga v pekac

3. meso obliti z vrocim maslom

4. postaviti ga v pecico

5. meso med pecenjem polivali, da zarumeni

. pazifi, da se pecica ne pregreje (ne prismoditi masla)
7. pecenega kostruncka postaviti na mizo

8.

zraven ponuditi pecen krompir, razne solate, zelenjavne prikuhe

[ Lo

© DZS, d. d. * Ueni list se sme fotokopirati za rabo v razredu.


admin
Polygon


