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Kolik je hrstka, spetka Ci snitka?

Zvlastni kuchynské vahy a pojmy

Suroviny ve vét$iné receptu byvaji uvaddény v gramech, dekagramech, mililitrech, decilitrech, litrech. Ale
setkame se i s mnozstvim, nad kterym elévovi zustava rozum stat.

Tady je maly elévsky slovnicek zvlastnich kuchynskych mér a vah, k némuz prikladame i vyklad nékolika
kucharskych pojmu.

Spetka=mnoZstvi soli nebo koreni, které chytneme palcem a ukazovackem.

Na spicku noze = obdobné malé mnozstvi, pouziva se pro sypké suroviny. Jednoduse to, co se podari na
Spicku noze nabrat.

Hrst = mnozstvi, které se vejde do poloseviené dlané

Par kapek=velmi malémnozstvi oleje ¢i octa, kterymi pokapeme pokrm, zhruba tolik, kolik se vejde do
Cajové 1zicky.

Snitka= priblizné deseticentimetrovy kousek cerstvych bylinek, napriklad tymianu, saturejky, rozmarynu,
ktery vlozZime k ostatnim surovindm pri vareni

Mouka na zapraseni = tolik (vétsinou hladké ¢i polohrubé) mouky, kolik ndm tenkou vrstvou lehce pokryje
pokrm pripravovany v panvi nebo kastrolu.

Varime v osolené vodé= neni-li uvedeno jinak, tento pokyn predstavuje vlozit na 1 litr vody 1 polévkovou



1zici soli.

Podlijeme sbérackou vody nebo vyvaru = obvykly objem klasické sbéracky je 100 ml, tolik tekutiny tedy
nalijeme do pripravovaného pokrmu.

Zaklechtka= smeés na zahusténi polévek a omacek vyrobend z vody a hladké (popr. polohrubé) mouky.

Zaprazka = smés na zahus$tovani pokrmu, ktera se pripravi prazenim mouky na suché panvi (bez tuku),
zaléva se pak studenou vodou a rychle se michd, aby se nevytvorily hrudky.



