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PiISMENKA |

Které pismeno Ceské abecedy se nejcastéji vyskytuje
v textu? Kdybychom méli zjistit skutecny stav, museli
bychom provéfit velmi dlouhy text. My provedeme
,minivyzkum“ na mensim vzorku, a to tfeba na receptu
na polévku.

Ukol:

Zjisti Cetnost pismen abecedy v nabidnutém textu,
dopli tabulku avytvof diagram. Pro zjednoduseni
pocitej pismenka bez diakritiky.

Kureci vyvar

Zdkladem pro kufeci vyvar jsou suroviny — maso, kosti, zelenina a kofeni. Pfiprava zabere mnohem
kratsi dobu neZ samotné vareni. Zde obecné plati, Ze ¢im déle se vyvar vari, tim ho mdte silnéjsi.
Idedlni je varit vyvar 2 — 4 hodiny, pokud chcete opravdu velmi silny vyvar, pfipoctéte jesté dalsi dvé
hodiny.

Priprava:

na 1,5 litru vyvaru budete potiebovat 2 kureci skelety a 4 kusy kfidel, miZete pouZit i stehna. Ddle
budete potrebovat % celeru, 2 — 3 kusy mrkve, petrZel a 2 cibule, které ale nezbavujte slupky, protoZe
pravé ta dodd vyvaru sprdvnou barvu. Nakonec budete potrebovat tolik dilezZité kofeni — bobkovy
list, cely pepf a nové koreni. Pfed samotnou pfipravou vyvaru miZete rozpéct maso a zeleninu
v rozehraté troubé na 150 — 200 °C, dokud se béhem 20 — 40 ti minut neorestuji do zlatova. Takto
zpracované suroviny dodaji vyvaru tu spravnou barvu.

Vareni:

do hrnce vloZte zeleninu, maso a zalijte 1,5 litrem studené vody (pokud chcete maso pouZit k dalsimu
zpracovani, prelijte ho naopak vodou horkou, zatdhne se a uchovd si vitaminy a Ziviny). Vodu v hrnci
pfivedte kvaru, stdhnéte plamen a nechte vyvar pouze obcas a velmi jemné probubldvat. Vyvar
kontrolujte a sbirejte pénu, kterd se vytvori na povrchu. BEhem vareni miiZete podle potieby pfilévat
studenou vodu. V poloviné vareni pfidejte jiZ pfipravenou zeleninu. Hrnec po 2 — 4 hodindch odstavte
a poté podle potreby kureci vyvar bud’ scedte, nebo z néj jednoduse a rychle pfipravte vybornou
a zdravou polévku. Viyvar staci lehce osolit a opeprit a dle vliastni chuti doplnit nudlemi, rozslehanym
vejcem Ci jatrovymi knedlicky.

Literatura Tydenik 5+2 dny ze dne 25. fijna 2012 (text je upraveny)
Obrazovy material http://www.e-fun.cz/wp-content/uploads/2009/02/24-nefalsovany-kureci
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