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predkrmy z vajec,
predkrmy ze zeleniny,
predkrmy z ovoce,
predkrmy ze syru,
predkrmy z masa,
predkrmy z drubeze,

predkrmy z ryb.



Vejce s kaviarem — vejce uvarime na tvrdo, zbavime skorapky, podélné rozkrojime,
skrojime, ozdobime vyslehanym maslem, pridame kaviar, citron a petrzelovou nat.
Vejce s lososem — vejce uvarime na tvrdo, zbavime skorapky, podélné rozkrojime,

skrojime, ozdobime vyslehanym maslem, pridame uzeného lososa, citron a petrzelku.
Vejce s uherskou penou — vejce uvarime na tvrdo, zbavime skorapky, podélné
rozkrojime, skrojime, pomoci cukrarskeho sacku zdobime celou plochu vajicka

uherskou pénou: pomlety uhersky salam, vyslehané maslo, taveny syr, sul smichame.
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Rajce plnéné slehanou nivou — rajce omyjeme, rozpulime a skrojime, vydlabeme,
plnime slehanou nivou: vyslehané maslo, nastrouhana niva, sul smichame.

Rajce plnéné slehanym koprovym krémem — rajce omyjeme, rozpulime a skrojime,
vydlabeme, plnime koprovym krémem: tvaroh, vyslehané maslo, taveny syr, sul a

kopr.



Predkrmy ze zeleniny

Okurka plnéna syrovym krémem
okurku skrojime, zvlast si pripravime syrovy krém: |
vyslehame maslo, pridame taveny syr, smetanu,
jemné pomlety tvrdy syr, dochutime soli. Pomoci
cukrarského sacku zdobime okurek.

Doplnujeme platky okurku.




| Predkrmy ze zeleniny

recky salat s fetou mozzarella s rajcaty

—
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Ovoce, které neni konzervovano, nejprve povarime ve sladkém nalevu s vinem.
PInime slozitymi salaty, pénami, krémy.

Broskev plnéna kurecim salatem — kureci salat — pecené kure zbavime kuze a kosti,
maso nakrajime na kosticky nebo nudlicky, pridame nakrajené jablko, ananas,
spojime majonéezou, dochutime soli, citronem. Z tvrdého syra vykrojime kolecko, na
které dame kureci salat a pridame kompotovanou pulenou broskev, zdobime
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pusinkou masla a oriskem.

Jablko plnéne syrovou péenou - jablko zbavime jadrince a slupky, nakrajime silnéjsi
kolecka, zblansirujeme, vykoupeme v aspiku a nechame na rostu zatuhnout, pomoci
cukrarského sacku po celé plose jablka dame syrovou pénu: nastrouhany syr,
vyslehané maslo, taveny syr, dochutime soli.



Predkrmy ze syru

Rolady, rolky, kornouty plnéné riznymi
salaty, krémy, pénami.
Syrova rolada plnéna sunkovou pénou.

Syrova rolka plnéna syrovym krémem.




Predkrmy z masa



| Sunka v aspiku




muzeme nazyvat vsechno, co krajime na tenké platky a podavame syrove,
doplnéné dochucovacimi prostredky a potravinami, které zvyraznuji chut.

Carpaccio z hovezi svickové

platek z hovézi svickove rozklepeme do tenka, polozime na talir, osolime,
pokapeme olivovym olejem, muzeme pridat chilli papricku, opecené krutony,
rukolu a posypeme parmazanem.









Rostbifova rolka s chrestem

Rostbifova rolka se sunkovou pénou

priprava:

nizky rosténec upravime do tvaru, narizneme blanu, nalozime do koreni (sul, mlety
pepf, worcester, horcice), pridame olej, nechame odlezet, zprudka opeceme,
peceme podle vysky. Na rezu musi byt maso ruzové. Hotovy rostbif zatizime a
nechame vychladnout. Nakrajime na tenké platky, muzeme potrit aspikem, plnime

ruznymi naplnéemi.






| Variace Sunky
prosciutto
a zeleniny




Predkrmy z drubeze



PInéna kureci kridylka drubezi fasi

Veprova panenka v bylinkové kruste




Kure vykostime po hrbeté. Kure narizneme podél patere, dale kolem zeber az k
prsni kosti. Vykostime kridylka a stehna. Vznikne plat, maso skrojime, osolime,
priddme masovou fas: veprovou plec jemné pomeleme, pridame smetanu,
zloutky, sul, mlety pepr. MUzeme pridat mozaiku: slaninu, cernou houbu, uzeny
jazyk atd. zabalime do rolady tak, aby se maso neprekryvalo, zabalime do folie,
vilozime do vody nebo vyvaru a tahneme pri 60 °C, podle velikosti galantiny.

Nechame vychladnout a porcujeme.



Kachnu vykostime po hrbeté, stehna nechdme s kosti, zvlast pripravime
masovou fas: veprovou plec jemné pomeleme, pridame smetanu, zloutky, sul,
mlety pepr. Muzeme pridat mozaiku: slaninu, uzeny jazyk atd. Vykosténou
kachnu osolime, naplnime a vratime do puvodniho stavu, otvory zasijeme,
kachnu osolime, polozime na kosti, podlijeme a peceme do mekka. Kachnu

nechame vychladit, prsa filujeme (filirujeme), stehna nechavame v celku.



Predkrmy z ryb



Predkrmy z ryb a morskych plodu

Tataracek z lososa — lososa jemné nasekame a dochutime — sul,
cifronova stava




Predkrmy z ryb a morskych plodu

Na predkrmy z ryb pouzivame ruzné druhy
ryb: losos, tunak, morsky jazyk, kapr, stika atd. j
Pripravujeme plnéné ryby

Ryby v aspiku

Kombinace ruznych druhu ryb vazané rybi fasi




| Predkrmy z ryb




| Predkrmy z ryb
tunak, candat,
rybi fas




| Predkrmy z ryb
losos, morsky vk,
fas z rybiho masa




| Marinovany losos




Krevetky ve studené kuchyni
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nikdy nesmime omyvat sladkovodni vodou, otevirame pred hostem, podavame
vychlazené na ledu s citronem.

y
( ‘F ~

h/ .

z(t,

y(‘ﬂ‘




<,
O
-

St



Kaviar jsou jikry z ryb, povazuje se za gastronomické zlato,

zdrojem praveho kaviaru jsou jeseterovité ryby vyza velka, rusky a hvézdnaty jeseter.
Rozlisujeme dva druhy kaviaru:

Cerny kaviar (z jeseterovitych ryb)

Cerveny kaviar (z lososovitych ryb).

Cena kaviaru zalezi na druhu ryby a na mnozstvi soli, cim méné soli a konzervantu,
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tim je cena kaviaru vyssi a doba trvanlivosti kratsi.
Podava se zaledovany v originalnim baleni.




Krevety v aspiku
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Narodni ustav pro vzdélavani
modernizace odborného vzdélavani
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