AKTIVIZACNi
MATERIAL

UVEDENI
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Jablka
Stradl

Kalendaft,

kosik s jablky, napsany recept, 1Zice, nddoby na
strouhéni jablek, viletek na tésto, zastéry, chnapka,

utérka, plech na peceni, struhadlo, noze nebo skrabky
Suroviny dle receptu

listové tésto, 400 g jablek, skoticovy cukr, 3 1Zice
cukru, rozinky, strouhanka nebo perntk na strouhéni,

vejce na potteni
Servirovani
talitky, vidlicky nebo 1zicky, ubrousky

Prosttedi kuchyné, ptivod vody, trouba, mycka naddobi

Ctyti pilite setkavani

Prace s kalendatem

Zameéreno na cinnost
Podpora:

~ vlastni kompetence
cileno na zdroje a udrzeni
dovednosti

~ vécné kompetence
spojeni pfedmétu s ¢innosti

~ socidlni kompetence
spolupréce

Ptipravit
uvedeny recept je pro 6—8 osob,

pro vétsi skupinu recept upravte

~ pouzijte koupené listové tésto,
které je rozvalené na pecicim
papiru

~ kuchyniské zastéry

~ vzdjemnd Ucta a respekt

~ pfirozend orientace Casem



>

g

HLAVNi
FAZE

ZAKONCENI

Uvedeni do tématu,
podpora komunikace

Co budeme dnes péct?

Rozdéleni ¢innosti jednotlivym ¢lentm
Okrdjent jablek,

strouhdnt,

priprava tésta, rozvdlent,

plnéni zdvinu,

presun na plech,

dokoncent zdvinu, pottent rozslehanym vejcem.

Postup ptipravy: Okrajend jablka nahrubo
nastrouhejte, mirné vymackejte §tavu a dejte

na rozvalené tésto, posypte cukrem, skoticovym
cukrem, rozinkami a strouhanym perntkem
(nemusi byt). Stocte v zavin a propichnéte na
nékolika mistech vidlickou. Potfete rozglehanym
vejcem. Dejte péct na 180 °C na 20 minut.

Dobu peceni vyuZijte ke sdileni, prici s textem
a podpofte komunikaci

Mdte oblibeny recept na strudi? Co jste do néj
priddavali?

Podpotte sebeobsluznost

Kazdy si ukroji sviyj dil strudlu. Poprejte dobrou
chut.

Ctyii pilite setkavani

Pozvéte na dalsf setkani

Jak se vaii Smyslovka / zafi

O stradlu

Nejvétsi slavy se stradl dockal za dob
habsburského impéria a oblibeny je i dnes ja-
kozto rakousky ndrodni pokrm. Ve videriské
méstské knihovné byste dokonce nasli vysta-
veny nejstarsi dochovany recept z roku 1696,
ato ru¢né psany. Jakmile se tridl v Cechach
dostal do $irstho povédomi, stal se ozdobou
vanocniho stolu v chalupach i méstanskych
domacnostech.

Riké se, ze zavin je ¢eska klasika, ale jen ma-
lokdo vi, Ze tento zpusob peceni pochézi az
z Catihradu. Do sttedni Evropy ho s sebou
ve stfedovéku ptivezli pti svych ni¢ivych
najezdech Turci. Ale ani oni iidajné nejsou
vynéalezci $tradlu, naudili se ho totiz od
Byzantinct.

7 Vidné se $itila slava makovych stradla
s hrozny ¢ijahodami. V Budapesti je zndmy
makovy §trudl s ofechy. Bavorsko a Slezsko
¢i Sumavské a sudetské kraje mak uzivaly
také, povateny ve sladkém mléce, ale cely,
nemlety. Hrozny a merutiky jsou typické pro
zaviny z Dolnich Rakous, tyrolsky zdvin cha-
rakterizuje sladkd napln z otechd, mandli,
fikd, rozinek a citronové kiry. Z Bavorska
se roz§itila obliba stradlu z bramborové-
ho tésta a sladké bramborové naplné. Slo-
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