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Anotace: Peceni jablkového zavinu je jiz tradiéni ¢innosti v ramci vyuky CaSP v 7. ro¢niku na ZS
Moravska v Havifové-Sumbarku. Zaci se pii této praci sezndmi se zaklady zpracovani potravin.
Osvoiji si zakladni pracovni dovednosti (loupani a strouhani ovoce, valeni tésta, Slehani vajicek,
krajeni, peceni). Uvodem se 7aci sezndmi s tradici péstovani jablek. JelikoZ prace probiha
vétSinou ve skupindch, na zavér zaci soutézi o nejpovedenéjsi zavin.



Vzdélavaci oblast RVP ZV:  Clovék a svét prace

Tematicky okruh: Ptiprava pokrm(
Doporuceny vék zaku: 7. rocnik
Casova naroénost: 2 vyucovaci hodiny (prace ve skupiné)

Cile (ocekavané vystupy podle RVP):
CSP-9-5-01 78k pouziva zakladni kuchyfisky inventaF a bezpeéné obsluhuje zakladni spotfebice;
CSP-9-5-02 74k pFipravi jednoduché pokrmy v souladu se zadsadami zdravé vyzivy;

CSP-9-5-04 7ak dodrzuje zasady hygieny a bezpelnosti prace; poskytne prvni pomoc pfi
urazech v kuchyni.

Cile (z pohledu zaka):

— Sezndmi se s listovym téstem;

— Seznami se s tradici péstovani jablek;

— Naudi se valet tésto;

— Oloupe a nastrouha jablka, nakrdji ofechy, rozsleha vejce;
— Osvoiji si ovladani horkovzdusné trouby.

Potifebné suroviny: listové tésto (idedlné jiz rozvalené a pfipravené v pecicim papiru), Ctyfi
stredné velkad jablka, jedno vajicko, dvé hrsti vlasskych orechll, mletd skofice, baleni
vanilkového cukru, strouhanka.

Potfebné vybaveni a pomucky: kuchyrnsky kout s horkovzdusnou troubou, plech na peceni,
kuchynsky vélecek a val, skrabku, struhadlo, misu, maslovacku nebo Cisty Stétec, hrnek, nlz,
pecici papir.

Teoreticky uvod:

Listové tésto je tvoreno z nékolika jednotlivych vrstev, které se postupné spoji dohromady.
Kjeho vyrobé neni potfeba mnoho surovin: mouka, voda, maslo, sul, vejce, ocet.
Jeho zpracovani je ale pomérné narocné. Z tohoto dlvodu je vyhodné zakoupit listové tésto
jiz zpracované. Listové tésto je velmi populdrni pro pfipravu rdznych sladkych i slanych pokrmf
a je bézné dostupné jako polotovar v potravinarskych obchodech.
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Jablon je zfejmé nejrozsifenéjSim ovocnym stromem v Evropé. Jeji péstovani je
doloZeno jiz v davnovéké literatufe. Jablka byla velmi oblibenym ovocem jiz u starych Riman(.
Na nasem Uzemi se jeji péstovani zacalo rozsifovat asi v devatém stoleti a dodnes je velmi
oblibend. Postupnym Slechténim, tzv. roubovanim, se vytvofilo velké mnozZstvi odr(id, které
mohou plodit v rznych klimatickych podminkdch. Obecné se da fict, Ze je odolnd, dlouhovéka
a pomérné nenarocna, proto je hojné rozsirena i v horskych oblastech.



Jablka se konzumuiji jak Cerstva, tak i rGzné zpracovana. Mohou se z nich vyrabét
kompoty a dZzemy, mosty, ale mohou se také susit. Velmi ¢asto se pouzivaji také jako napli
raznych sladkych pokrm, napfiklad zavina.
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Postup realizace:
1. Zvoleni surovin

Suroviny jsou pomérné financné nendrocné a je mozné je pofidit v béZzném potravinarském
obchodé. Jestlize zaci pracuji ve vétsich skupinach, o ndklady se rozdéli. Listové tésto koupime
jako polotovar, idealné jiz rozvalené a zabalené v potravinarské fdlii. Jablka jsou nejlepsi
$tavnatd, ne moucna a sypka a také ne pfilis tvrdd. Ostatni ingredience jsou bézné.

2. Slovni popis postupu vyroby

Zakam slovné vysvétlime postup prace a rozdélime do skupin na pracovisté. Pied zahajenim

prace zaky poucime o bezpecnosti prace s horkovzdusnou troubou a ostrymi nastroji (nozem,
struhadlem).

3. Nachystani surovin a kuchyriského nacini

Zkontrolujeme, zda maji Zaci vSechny suroviny.

4. Nachystani trouby

Na troubé nastavime horni a spodni ohfev a pfedehiejeme ji na 220 °C.




5. Loupani a odjadfovani

Jablka oloupeme skrabkou, zbavime jadfincl a rozdélime nozem na Ctvrtiny.

6. Strouhani a vymackavani stavy

’

Stabilni struhadlo umistime do misky a ke strouhani pouzijeme hrubé strany. Pti strouhdni
upozornime zaky na moznost poranéni prstd. Pfi praci neni nutno na struhadlo pfilis tlacit.
Nastrouhana jablka mirné vymackame a prebytecnou stavu scedime.




Stava z nastrouhanych a vymackanych jablek je pfijemnym osvézenim.



7. Ptiprava tésta a naplné

Tésto rozvineme na pecicim papife a mirné rozvalime kuchyriskym valeckem.

Doprostfed vyvaleného tésta nasypeme troSku strouhanky a rozprostfeme nastrouhana
jablka.




Povrch naplné posypeme vanilkovym cukrem a skofici.

Pripravime si oloupané vlasské orechy, které nakrdjime na vétsi kousky. Otechy pokladdme na
povrch jiz pfipravené naplné. Pri krajeni ofechll upozornime na nebezpeci sklouznuti noze.
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9. Baleni tésta

Vejce rozklepneme do hrnic¢ku a rozSlehame vidli¢kou.

Spodni okraj tésta prelozime pres ndpli a mirné pritlacime. PreloZzeny okraj lehce potfeme
vejcem.
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Horni okraj tésta pfehneme a pfilozime, jemné pfitlacime.
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10. Peceni

Pripraveny zavin opatrné preneseme s pecicim papirem na plech a zastfihneme presahujici
konce. Povrch mirné potfeme vejcem.

Plech se zavinem vloZime do trouby. Pfi vkladani dbame na to, aby Zaci poutzili chnapky,
upozornime na nebezpedi popaleni o vnitini ¢ast trouby. Po 15 minutach peceni zavin potfeme
zbytkem vejce a nechdme 5 minut dopéct.

Hotovy zavin mizZeme z trouby vyjmout a nechat dostate¢né vychladnout. Po vychladnuti je
mozno porcovat a servirovat.
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Metodické poznamky, motivace, doporuceni a rizika:

Motivaci pfi této préci je zavérecné porovndvani a ochutnavani. Na zavér vyhodnocujeme
nejpovedené;si zavin.
Je nutné davat velky pozor pfi préaci s horkovzdusnou troubou.

Na zavér si musime ponechat ¢as na uklid pracovisté a umyti nadobi.
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