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* je mnohostranng,
* je oblibena a rozmanita,

* pouzivame cerstve suroviny, velké mnozstvi zeleniny a ovoce.



 dbame na dodrzovani hygienickych predpisu,

e vétsSina surovin se tepelné neupravuje,

* vyrobky muzeme podavat v kteroukoli denni dobu.



Rozdeleni studene kuchyne

 restauracni,
 hotelova,

e catering — stravovani poskytované na vzdaleném miste.



zakladni vyrobky — majonéza, aspik, pény, masla, pomazanky,

salaty — jednoduché, slozité, kombinované,

studené predkrmy — restauracni, hotelové, cateringove,

omacky, dipy, dresinky.



zakladni vyrobky studené kuchyng,
salaty,

studené predkrmy,

koktejly,

studené pokrmy,

chlebicky, chutovky, kanapky,

studené misy, narezy, galantiny.



Zakladni vyrobky studene kuchyne
ASPIK

zahrejeme zeleninovy vyvar s octem, vychladime na 60 °C, pridame nabobtnalou

zelatinu, zahrejeme, pozor nesmi varit. Vyvar nesmi byt dochuceny, kalny, mastny.

pouziti — studené predkrmy, glazirovani (lesténi) predkrmu.




Y

| Vyrobky s aspikem =




/Zelatina je beztvarna hmota, bez pachu, kterd nabobtna ve vodé, kdyZ je smichana
s horkou vodou, vytvori hmotu, ktera se po vychladnuti zmeéni na aspik.

Je to zivocCisna bilkovina se schopnosti ,zelirovat”.

Ziskava se z kolagenu, bilkoviny obsazené v kuzi a kostech zivocichu,
ze kterych se dlouhym varenim extrahuje.

Na trh se dodava ve forme platku nebo prasku.



| Sunka v aspiku




Krevety v aspiku

o |




pripravuje se z veprovych kuzi a nozicek, které uvarime a vyvar nechame ztuhnout.
Podle pouziti vyvar dochutime.

Pouziti — huspeniny, tlacenky.






lidove — sulc

kolena, hlavy, nozicky uvarime s divokym korenim, zvlast uvarime klze. Uvarené
maso zbavime kosti nakrajime na kosticky, kiize pomeleme nebo nakrajime na
kosticky, vSe smichame a dame zpét do vyvaru, dochutime soli, mletym peprem,
zavarime.

Prvni zpusob:

Pridame varenou korenovou zeleninu, sterilované okurky nakrajené na kosticky,

muzeme pridat i uvarené vejce. PInime do formicek a nechame ztuhnout.



Druhy zpusob:

Do formicky dame na dno platky vareného vejce, varenou korenovou zeleninu,
zalijeme rosolem, nechame ztuhnout, pridame sterilované okurky nakrajené na
kosticky, nechame ztuhnout, pridame uvarené nakrajené maso, zalijeme rosolem,

nechame ztuhnout.



Majonéza — zloutky a olej Slehame do zhoustnuti, dochutime, soli a octem.

Pri pripravé majonézy:

dbame na teplotu oleje a zloutku, pokud je teplota rozdilna, majonéza se srazi,
davame pozor na spravny pomeér zloutku a oleje.

Dodrzujeme hygienické zasady.

Pouziti: studené omacky, na spojeni salatu, zdobeni.



Majoneza
vyuziti




maslo, do kterého pridame néjakou surovinu, kterou maslo dochutime a zbarvime.
Priprava:

maslo vyslehame do pény, pridame suroviny, koreni, sardelovou pastu, zelené nate,
sunku, zampiony atd.

Uchovani:

valecek, ktery zabalime do potravinarské folie nebo alobalu, po vychladnuti krajime

vroubkovanym nozem.

pusinky — na papir nebo mikroten nastrikame pusinky a nechame vychladnout.



POUZITI:

chlebicky,

chutovky,

plnéna vejce,

napln do syrovych rolad, syrovych dezertd,

zdobeni vyrobku studené kuchyné.



Druhy:

petrzelové — vyslehame maslo, pridame nasekanou petrzelku — promichame,
pazitkové — vyslehané maslo + nakrajena pazitka,

krenové — vyslehané maslo + strouhany kren,

kaparové — vyslehané maslo + sekanée kapary,

kecupové — vyslehané maslo + kecup,

kavidarové — vyslehané maslo + kaviar + citronova stava.



PENA — viechny pou?zité potraviny musi byt jemné pomleté, mezi zakladni slozky
patri vyslehané maslo, které muzeme nahradit tavenym syrem, zervé atd.
(pro snizeni tucnosti).

KREM — viechny pouZité potraviny musi byt jemné pomleté, mezi zakladni slozky
patri vyslehané maslo, které muzeme nahradit tavenym syrem, zervé atd.

(pro snizeni tucnosti).

POMAZANKA — potraviny jsou krajené, nékteré slozky mohou byt pomleté.



Pomazanka
z oliv




MASLO NIKDY NENi HLAVNI POTRAVINA POMAZANEK

MASLO POUZE DOPLNUJE POMAZANKY



1. varianta:

2/3 tvarohu vyslehame s 1/3 masla, pridame smetanu, nakrajenou pazitku,

dochutime soli.

2. varianta:

tvaroh, zerve, taveny syr a smetanu smichame, dochutime soli, pridame

nakrajenou smetanu.



Pazitkovy krem, péna




Syrovy krem — tvaroh a maslo vyslehame, pridame taveny syr, nastrouhany tvrdy
syr a smetanu smichame, dochutime soli.

Budapestska pomazanka — 2/3 tvarohu vyslehdme s 1/3 masla, priddame
sterilovanou nakrajenou kapii, nakrajenou cibuli, mletou papriku, dochutime soli.



Tunakova
pomazanka




Krem z nivy — vyslehame maslo s tavenym syrem nebo tvarohem, pridame

nastrouhanou nivu a podle potreby dochutime soli.

Cesnekova pomazanka — tvaroh smichame s tavenym syrem, pfidame vyslehané

maslo a nastrouhany cesnek, dochutime soli.



Quacamole




pripravujeme z tepelné upraveného jatecného masa, ryb, drubeze, uzenin,
syru a jater. Tyto suroviny jemné pomeleme, pridame vyslehané maslo,

na zjemneni pridame smetanu a dochutime.



Sunkova péna — vyslehdme maslo, pfiddme jemné pomletou $unku, zjemnime
smetanou a dochutime soli.

Lososova pena — vyslehame maslo, pridame pomletého uzeného lososa,
zjemnime smetanou a dochutime soli a citronovou stavou.

/loutkova fas — uvarené vejce rozkrojime, vyndame Zloutek a prolisujeme ho,

pridame do vyslehaného masla, dochutime soli, sardelovou pastou a horcici.






jednoduché — podavame jako doplnék hlavniho pokrmu,

slozité — podavame jako prilohu nebo zpracovavame ve studené kuchyni,

kombinované — obédové — podavame jako hlavni pokrm.



Salaty jednoduché pripravujeme z jednoho a vice druhu zeleniny.
K salatum si muze host zvolit ruzné dresinky nebo zalivky.

* rajcatovy salat,

e okurkovy salat,

* redkvickovy salat,

 mrkvovy salat s jablky,

e zelny salat,

* michany salat,

* hlavkovy salat s jogurtem.






Obedovy salat




pripravujeme z ruznych druhu varené zeleniny, brambor, vajec, masa, ryb, syru,
suroviny muzeme navzajem kombinovat.

Krajime na kosticky, nudlicky, platky.
Vazeme majonézou, jogurtem, zakysanou smetanou.

Dochucujeme a zvyraznime chut — worcester, horcice, kecup, ...



Bramborovy salat s olejem nebo s majonézou — podavame jako prilohu
k hlavnim pokrmum.

Francouzsky salat — vSechno krajime na kosticky, brambory uvarime ve slupce
oloupeme nakrajime na kosticky, pridame nakrajenou, uvarenou korenovou
zeleninu, sterilované okurky, hrasek, spojime majonézou, dochutime soli, cukrem,
mletym peprem, worcesterem, horcici.

Vlassky salat — vsechno krajime na nudlicky — brambory uvarime ve slupce,
oloupeme, nakrajime na nudlicky, pridame nakrajenou, uvarenou korenovou
zeleninu, sterilované okurky, hrasek, mekky salam, spojime majonézou, dochutime
soli, cukrem, mletym peprem, worcesterem, horcici.



skladaji se ze zeleniny, vareného nebo peceného masa, uzeniny, vajec, syru

a ruznych dresinku. Tyto salaty podavame jako hlavni pokrm.

Ceasar salat
Téstovinové salaty — s tunakem, s kurecim masem, s variaci syru
Zeleninovy salat s kurecimi nugetkami

Ledovy salat s grilovanym hovézim masem, slaninou, rajcaty a zakysanou
smetanou



Testovinovy
salat




Testovinovy
salat




zalivka octova — voda, ocet, sul, cukr,

zalivka olejova — octova s pridanim oleje.

Francouzsky dresink — zakladni

horcici slehame spolu s olejem, pridame citron a dochutime soli a mletym peprem.
Anglicky dressink — zakladni a pridame nakrajenou pazitku,

Cesky dressink — zakladni a roztavenda na kosti¢ky nakrajena slanina,

Krenovy dressink — zakladni a nastrouhany kren a smetana.



Dip — je omacka podavana samostatné, do které se behem konzumace namaci
kousky jidla, napt. syr, falafel, bramborové Ci tortillové chipsy, nebo zelenina.
Klasicka omacka se proti tomu podava jiz prelita pres pokrm.

Zaklad dipu tvori vétsinou jogurt, zakysana smetana nebo majonéza.

Dip jogurtovy s bylinkami,

dip z Cervené repy,

dip syrovy,

dip s ricottou a cesnekem.






Chlebicky pripravujeme z veky, krajime na platky.
Chlebicky se slozitym salatem — vlassky, parizsky atd.
Chlebicky s maslem.

Chlebicky s pomazankou.

Zdobime ruznymi surovinami — sunka, syr, debrecinska pecené, herkules, polican,
tvrdy syr atd.

Doplnujeme varenym vejce, sterilovanym okurkem, rajcetem, petrzelovou nati atd.



Kanapky — jsou malé chlebicky — pripravené z nakrajené bagety, podkladem jsou
pomazanky, peny, kréemy

zdobime ruznymi surovinami — sunka, syr, debrecinska peceneg, herkules, polican,
tvrdy syr atd.

doplnujeme rdznymi surovinami — okurek, rajce, petrzelova nat atd.

Chutovky — pfipravujeme z chleba nebo veky, vykrajujeme rdzné tvary, nejcastéji
kolecka, podkladem jsou rizné pomazanky, pény.

Zdobime ruznymi surovinami — sunka, syr, polican, losos, cabajka atd.
Dopliiujeme okurek, rajce, petrzelova nat atd.



| Chlebicky, kanapky, chut'ovky




pripravujeme z masa, maso muze byt tepelné upravené nebo syrove,
pridavame syrova nebo tepelné upravena jatra,
vse jemne pomeleme, vyslehame,
pridame zloutky, smetanu, sul, alkohol — brendy, konalk,
doplnujeme nakrajené opecené kousky masa, pistacie, slaninu,
vkladame do formy (muze byt vylozena slaninou), varime nebo peceme,
po uvareni krajime na platky,

podavame s brusinkami, zelenym peprem, mandlemi atd.



Pastiky




Pastiky — huspeniny
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ztucnela

kachni nebo husi jatra

Pétichodové menu

Studeny predkrm
Presovana foie gras . peprova oplatka, fikova hoic¢ice. kaviar z tmavého patnactiletého aceta
balsamica a ¢erstvé maliny .



Terinka — je jemné mleta a korenéna masova pastika. Maso — veprove, kureci,
kralici, ... se jemné pomele nebo rozmixuje, dochuti, naplni do jednoporcovych

nadob a uvari se v pare nebo se upece v pare.



| Pastiky, terinky




Finger food

Malé jidlo do ruky, nepotrebujeme pribor, bere se mezi prsty a svou velikosti
odpovidaji jednomu nebo dvéma soustum.




| Finger food — krevety
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