TECHNOLOGIE

Kuchar - &idnik

1. roénik

SSOU ATHOZ




ZAKLADNI PRAVIDLA HYGIENY V PROVOZOVNACH VS

1) OSOBNIi HYGIENA

- pracovnici, kt& nastupuji do zavddspol&ného stravovani, se mused gijetim do
pracovniho powru podrobit preventivni Iékaké prohlidce, na zakladySeteni je jim
vydan zdravotni fikaz.

- povinnosti pracovnikje hlasit oSeétijicimu Iéka&i kazdé pajmové, hnisavé nebo hameaté
onemoctni ihned po vyskytu. Také&igkontaktu s infeknim onemocénim anebo p
podezeni z jejiho vyskytu.

- kazdy pracovnik musi dbat:

-na dodrzovandistoty €la

- nafadné myti rukou ifp nastupu do prace

- narddné umyvani rukourpukonteni ngisté prace, fed gichodem I€isté praci
- na vyistené a osthané, nenalakované nehty

- nacistou pracovni obuv &sty pracovni oblek (bez Spendiila iznych grivéska)
- na hlavu pokrytou tak, aby byly zakryty vSeclwhgsy

2) HYGIENA NA PRACOVISTI
NejzakladrjSi pozadavky:
- aby se pokrmyijpravovaly z plnohodnotnych nenarusenych surovin
- aby se ¥novala zvySena pozornost kontrole kvality suroviraaetnim Ihitam
jednotlivych potravin
- aby se v pibéhu kuchyiské Gpravy mechanicky neztigtily suroviny
- aby se dodrzovaly zakladni hygienickeégpisy i piipraw a vydavani pokrrin
(osobni hygiena a hygiena praceyist
- aby pokrmy byly teplé — udrZzované ve vodni lazni
- aby se pokrmy podavaly dsstém a pedeltatém stolnim inventé(talitich, misach)
- aby se vydej studenych pokiirnabezpé&oval grimo ze studené kuchgn
- aby se vydej cukidkych vyrobki zabezpé&oval v kavové kuchyni

V z&vodnich kuchynich, ve Skolnich jidelnach a $ech zadvodech¢élového stravovani se
vzorky pokrmii musi uchovavat po dobu 48 hod. Totéz se vztamgevigejné stravovani,
pro naslednou kontrolufphromadném stravovani nebo pggadném onemoeni stravniki.
Pracovnici, kt&i se z@astuji vydavani pokrm, se musi fied zapoetim tétocinnosti
pievléci docistého pracovniho @gu.

V kuchyni a gilehlych prostorach, které slouzi pro ukladani pakrse nesmi kdit.



BEZPECNOST PRACE A OCHRANA ZDRAVI P Rl PRACI

Povinnosti zavodu ¥ejného stravovani, ktery vykonava stravovaenost, je zabezgé pro
pracovniky takové podminky, jeZipnivé pisobi na upeswovani zdravi a bezpeost (i
praci. VSechny pracovni postupy musi byt usktdeany v souladu s hygienickymi a
bezpénostnimi pedpisy. Povinnosti vedoucich pracovinjk, aby pravidelnym Skolenim
seznamovali své poidené se zakladnimigdpisy o ochrahzdravi a bezpmosti @i praci a
jejich dodrzovani pravidetnkontrolovali.

Faktory, které ovlixiuji bezpé&nost prace:

a) Teplota provoznich prostdr teplota vzduchu nad 30 C ma Hepivy vliv na lidsky
organismus (poceni, zvySené wawani tepla plicemi). | snizeni teploty pod 10iSgbi na
lidsky organismus (snizeni vykonnosti a sniZzendwbplivosti korgetin)

b) wetrani —zvySeni relativni vihkosti nad 70% (dostavuje seitpduSeni, snizi se pozornost a
tim se zvySi moznost Urazu). Musi byt zabéepe unglé nebo pirozené ¥trani.

c) osvtleni pracovis&® —ma bezprosedni vliv na snizovani pracovni Urazovostil€¥ita je
piimérena intenzita osileni pracovnich ploch i centralni @teni, ktera zlepSuje zrakovou
ostrost a rychlostiprozeznavani fednetua.

d)zvySena hlanost — nesmiigsahovat 80dB, jinak poSkozuje sluchovy organ aeggativni
vliv na zdravotni stav pracovnik

Pracovnici pedchazeji pracovnim unamn tim, Ze:

- dasledre dodrzuji gredpisy o pedchazeni Grain

- jestlize nejsou sezndmeni s obsluhou elektrick&tiaeni, plynovych spégbict, tocivych
elektrickych straj apod., nesg)i s nimi samostathpracovat

- pii praci s elektrickymi stroji se musi pracovnik gboustedit na vykonavanou praci, nesmi
se rozptylovat

- proti uklouznuti musi nosit vhodnou pracovni olsysrotiskluzovou podrazkou

- zvlast je treba davat pozorippraci s nozi (pracujeme vzdy s ostrym nozem)

/////

horkého nadobi se vZzdy pouzivérka a postupuje se opatrn
- kontroluji plynové spdtbice v piibéhu celého provozu, éje se, zda hakyiadre ho,
protoze unikajici plyn fize zfisobit vybuch

POSKYTNUTI PRVNI POMOCI RI URAZECH NEBO NAHLE NEVOLNOSTI PARI
MEZI PRVORADE POVINNOSTI KAZDEHO PRACOVNIKA.

Za bezpeénost pracovnik odpovida nejen organizace, ale i pracovnici sBfnuykonu musi
postupovat tak, aby neohrozovali ani vlastni zdrani zdravi spolupracovnik



HISTORIE V GASTRONOMII

Jednim z pedpoklad zachovani Zivotalovéka je gijimani potravy Clovék se @ivodrg Zivil
kotinky raznych rostlin, semeny a ovocem, pgzdhasem ulovenych ziat. Kdyz ovladl
ohei, nauil se potravu upravovatiznymi zpisoby tepels, neba zjistil, Ze pokrmy takto
upravované maji lepSi ctia jsou i 1épe stravitelné.

Znalost gipravy pokrnii se postupfirozsiovala a prohlubovala. Dosahla u ndrod
starowkych, zvlas& Egypant, uReki a pozdji i Rimani, vysoké Grovi. Ve starych
zaznamech jsou popsany hostiny orientalnichikaéehdejsich labuznik zejménaRimani —
Lukulla a Petronia (108 — 56&.p. |.). Res zn&né ungni kuchdske byly staro¥ké znalosti o
vyzivé nepatrné. Skola Hippokratova vak spréiusila, Ze potrava je zdrojem energie.

V dobke upadku Antické kultury nastal jisty pokles kutsieho unani a teprve kKzacké valky
opct obohatily kuchyiskou gripravu pokrni pouzivanimiizného orientalniho keni a ovoce.

Rozvoj a pokrok v kuclatvi postupovaly s kulturnim rozvojem a pokrokenRéehani

k narodim romanskym, odtud k nartwh germanskym a vychodoevropskym.

Stredowké kuchaské ungni melo svou kolébku ve Francii. Francouzsti kuglsg snazili
pripravit jidlo nejen vyzivné, ale také chutné a pasProto jiz ve Sedowku, a potom az do
doby dnesni proslula francouzska kuahjako vzor kuchgského unini.

Ceska kuchy# byla velmi vysgla jiz v X. stoleti a doséhla velmi dobré uréwre stoleti XI.
Ceska jidla byla znama a chvélena v celém tehdej@ts. Pozdji to byla chlouba Rakouska
— Uherska, které to, co j¢&e star&eské kuchy# zistalo, gevzalo a vydavalo za kuchyni
videiiskou. Upadek stateského kuchakého unini nastal v XVII. stoleti, po ztrét
samostatnostieského naroda.

Slechta a bohaté vrstvy Zily roztila, kdeZto lid byl Ziv ¥tSinou potravinami rostlinnymi,
kterych nadto bylo omezené mnozstvi. Maso bylowgrano jen o velkych svatcich.

Také prvni a zejména druh&twa valka pinesly naSemu narodu velké strddani (nedostatek
zakladnich surovin, potravinoveé listky apod.).

V souwasné dob se iprava jidel zarxila nejen na vybr a sloZeni potravin, jejich
stravitelnost a biologickou hodnotu, nybrz i na dové kuch#ské technologie. Neni mozné
pripravit pokrm tak, aby vém zistalo zachovano maximalni mnozstvi vSech latekgkte
obsahuji suroviny syrove.



PREDBEZNA UPRAVA ZAKLADNICH DRUH U POTRAVIN

1) predbézné Uprava zeleniny, brambor a ovoce
Tyto suroviny se vyzriaji vysokym obsahem vitaminmineralnich latek i dalSich
dilezitych Zivin, proto seippiedlEzné gipraw snazime o minimalni ztraty.
Ztraty vznikaji gedevsim f:

- nespravném skladovani

- samotnéngisténi (loupani, Skrabani...)

- okyslicovani

- vyluhovani

- stykem s kovem

- dlouho tepelnou Upravou
Neékteré suroviny (brambory, mrkeservenéiepa...) nizeme také @ ve slupce a loupeme
az po uvéeni. Dulezité je tyto suroviny f&d vaenim pelive ocistit a omyt.

2) predbézna Uuprava masa
Ukony spojené sigdl&Zznou Upravou masa:
- omyti masa
- odblargni masa (pomoci lezovaciho noze)
- krdjeni masa (na pravidelné kusy o hmotnostil]5kg, na platky, na kostky, na
nudtiky, rizna Zebirka apod.)
- naklepani platk masa
- Spikovani a protykani masa (vyznam, jak Spik@ejakymi surovinami¢im
Spikujeme, kombinovanytewmb)
- ochucovani masa

3) predbézna Uprava ryb

Rybi maso pét mezi nejhodnotjSi druhy masa pro svou energetickou i biologickou
hodnotu.

Ryby roza@lujeme na:

- sladkovodni: kapr, pstruh, thaejn, candat, okoun, sumec....

- moiské: treska, vyza, losos, dorys, makrelaaky sardinka....

Predk®Zna Uprava:
- omr&eni ryby: rybu uchopime do suchénldy a tderem tupymipdmétem do hlavy
rybu omg@me
- zabiti ryby: a) peruSenim pate za hlavou
b) perusenim hlavni tepny
c) peruSenim michy v misbcasu
- odstragni Supin: pomoci specialni Skrabky na Supiny, gadee |Zice, tupou stranou
noze (izeme i stdhnout Supiny §4)
- vykuchani: Sgikou nozZe opatthpraoiizneme BisSni dutinu od analniho otvoru
srrem k hla tak, abychom neporusili ZziuPotom opatréivyjmeme vnitnosti.
- daisteni: odstranimeietni i prsni ploutve, ocas, hlavu. Rybu omyjeme.
- porcovani ryby: podkovy,itpodkovy, filatka

Pri predk®zné Upra¥ pstruha rybu pouze zabijeme a vykuchame (neusei@théavu,
ploutve, neodsttaujeme Supiny).



kuchani ryby

4) predbéZzna Uprava dribeze

DrabeZi maso je velice jemné, mal@rné (mimo staré a vodniitdyeZe), vhodné pro
stravovani ¢ti, starSich lidi a dietach.

Rozcleni:

- hrabava: kie, slepice, kohout, kapoun, pularditia; krocan, pertika...

- vodni: husa, kachna...

Predk®zna dprava:
- zabiti
- Skubani (spavani dibeze)
- kuchani
- opalovani
- omyti
- drezirovani (formovani) dbeze: vyznam — lepSi vzhled, Iépe se porcujepqieni
seitbez tolik nevysousi
postup —fldylka zakladame za zada, stehynka
svazujeme u kolehrklouhi nebo jejich
konce prasine prdiznutou KiZi

5) predbézna Gprava zEriny

Maso z\¢finy je charakteristické svou typickou chutitaiz Maso obsahuje velice malo
sacharid, proto je ped kuchyiskou Upravou nechavame dale zrat (odleZew)iidv
nechavame zrat v chladu, vé&nanych prostorach, zasenou. Nizkou srstnatou nechavame
zrat v kizi nevyvrhnutou. Vysokou srstnataigrnou atervenou v srsti, vyvrhnutou. Pernatou
lesni a polni v p& nevyvrhnutou.

Vyjimky tvofi vodni, kterou nenechavame zrat, protoze se rycdée



Rozctleni zwtiny:
- nizka srstnaté: divoky kralik, zajic
- vysoka srstnata: jelen,jdakolouch, srnec, srna, dadn
- ¢erna: div@ak,. bachyn, podsvirte
- cervena: medid, kamzik, muflon
- pernaté: a) lesni: telv, tetivek
b) polni: bazant, koroptevidpelka
¢) vodni: divoka husa a kachna, lyska

Predl®Zna Uprava zsiny nizké srstnaté

- stahovani: zajice zésime za zadnidhy, kde n&izneme kZzi smérem k anélnimu

otvoru a potom stahujemeksmérem doti k hlaw. Hlavu s Kizi odezavame.

- vyvrhovani (kuchani): opatérpraiizneme Bisni dutinu a vyjmeme vriihosti tak,
abychom neporusily ztu Nejdiive vSak podvazeme konedesta.

- odblargni: odtizneme koncedht a pomoci lezovaciho noZze odstranime silné blany
ze ttbetnicasti.

- porcovani: podle Zfpobu Upravy mizeme upravovat v celku nebo héliche na
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jednotlivécasti, podle patby Spikujeme.

Dé¢leni zajéiho masa: 1- kyta, 2+het, 3- plece, 4- hrudi, 5- krk

Predl®Zna @riprava z¥tiny vysoké srstnatéerné cervené:
- pii stahovani &Ze postupujeme tak, Zé# naizneme od analniho otvortigs prsni
kost az ke krku az vimt strany Bha. Kazi uvolhujeme pomoci lezovaciho noze a
pipadré utérky. Po stazeni a odblami délime na jednotlivéasti.

Predk®Zna @Fiprava z¥tiny pernaté:
- postupujeme obdoBnako u diibeze, zétinu pernatou vSak nespgeme.



Déleni masa vysoké zie: 1- hbet, 2- kyta, 3- plece, 4- krk, 5- hrudi, 6- klizky

Déleni masa divéaka:  1- kibet, 2- kyta, 3- plece, 4- hlava, 5- krk, 6- hruttipredni a zadni koleno



Pre tepelnou Upravoui@eme maso z¥iny mait:

vyrobni postup madla: do osolené vody nakrdjimeistétnou mrkev, celer, petrzel, cibuli,
oloupany citron (vSe na platky)iigame cely pefp nové kdeni, bobkovy list, tymian,
jalovec, zagtkneme octem neb&ervenym vinem a povéme asi 20 minut, nechame
vychladit.

postup pi mareni: ocistené, prospikované dily masa ulozime dadidia (aby byly zatopené)
a v chladu mtime.

Motrenim sgast&né potlati chu’ i aroma masa zviny.

DalSi zfisoby @ipravy potravin
1) m&eni: m&ime suSené potraviny (houby, cibule, Zelatina)
solené potraviny (maso, ryby)
Skrobnaté potraviny (lé¢&iny, brambory)

2) rozmrazovani: rozmrazujeme pozvolna, nejlépspasnicasti chladniky. Rozmrazujeme
i vigodnich obalech (ndpdribez). Rozmrazené suroviny&pe
nezamrzujemekikeré potraviny nerozmrazujeme a ihned tepeln
upravujeme (rybi prdtsokety, hranolky, Spenatovy protlak apod.).

3) rozmeElnovani: vyznam — lepSi upebeni (obili, mak), uvolni aromatickych latek (kava,
ko), rychlejSi tepeln& Gprava, zvysSeni stravitstino

4) mleti syrového masa: maso nejprve vykostimeyint@klouhii, chrupavek a silnych Slach,
nakrajimemansi kousky. Dlezita je ostrost krajecichi&ovych
noa hran otval v krdjeci destice (3ajls). Jemnost umleti zavisi na
velikostivota v krajeci destice a na &kolikerém gemleti.

5) Skrabéni: j€asow nara@né, pouzivame hoipvyrobé jemnych jakostnich vyrolik(jatra,
maso ze g$kbvé na tatarskych biftek apod.).

6) lisovani: lisujeme potravinytSinou fedem tepelzpracované proifpravu jemnych
kasovin

7) cezeni: vyznam ¢iré tekutiny zbavujeme pevnycliimési (vyvary, aspiky, rosoly),
zahuse tekutiny zbavujeme pevnychimpési (omé&ky, zahu&iné
polévky), tuhé atiny zbavujeme tekutinygstoviny).

8) odcezovani: &tSinou fres poklici (va. brambory)

9) filtrovani: gres filtradni papir (kava)
fes platno (uwrku) — @i ¢isténi vyvaru, aspiku, rosolu
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10) Slehani aéni: vyznam — potraviny se kiipzvétSuje swj objem, néni barvu a vzhled
(&&e bilky, Sleh&ka, Zloutky s cukrem a tukem....)

11) blanSirovani (spavani): vyznam — zbaveni ngemné chutti zdpachu (nap ledvinky),
dosazeni srazeni povrchovych bilk@magy. maso,
kosti), zvyrazmi barvy (rekteré druhy zeleniny),
lepSi loupani ovoce a zeleniny (mandigata)

12) ka'ereni: karerenim zlepSujeme aroma, ahbarvu, stravitelnost poknin
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ZAKLADNI TEPELNE UPRAVY POTRAVIN

VARENI
Je tepelna technologicka uprava poksmii které pisobime na suroviny horkou tekutinou o
teplo€ asi 100 °C
Mnozstvi vody, do kterého dame potravinyitjazavisi na obsahu vody v potraviobsazeneé:
a) suché potraviny davdme do velkého mnoZzstvi vaidyareni z\wtSuji svij objem
(ryZe &stoviny, luséniny)
b) potraviny se s¢dnim obsahem vody kimme pouze lehce zatopené
(brambory)
c) potraviny, které uvdbliji vodu davame do nezbytného mnozstvi vody
(kapusta, hlavkové zeli, mrkev)

Dulezita je teplota vody:

- vkladame-li potravinu do studené vody, ziskaneyschu’ove vyrazny vyvar, potravina ma
vSak velké ztraty hmotnosti, Zivin, je aloyé nevyrazna

- vkladame-li potravinu do vrouci vody, bilkoving povrchu se rychle srazi a potravina ma
minimalni ztraty na hmotnosti, objemu, Zivinach¢leroveé vyrazna. Vyvar je vSak mdly,
chwové nevyrazny.

- pri vaieni zeleniny a brambor zalévame vzdy vrouci vodby,dochazelo k minimalnim
ztratam

- k vareni pouzivame moderni technologickéizeni (konvektomaty, mikroviné trouby,
tlakové hrnce — W& se za zvySeného tlaku — 0,16MPa a teploty — €)2 ©

Posirovani;je zpewovani potravin varem pod 100 °C, ¢atji 70 - 80 °C. Timto zjisobem
viime potraviny, které by se prudkym varem mohly nusiotit.
Naip vyvary, aspiky, rosoly, ryby, holandska atka, kiehké druhy zeleniny,
vejce apod.

Priklad: poSirované vejdgastené, ztracené)

Do vrouci osolené vodyrigldme ocet, uvedeme k bodu varu, sniZzime inteazitondgime nalsracku

s vyklenutym syrovym vejcem, pomoci dvou wek omotavame bilek okolo Zloutku. fime

poSirovanim (mirnym varem) asi 3 — 4minuty.

Vareni: 1- surovina, 2- kapalina
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Vareni v tlakové nadab 1- tekutina, 2- surovina

Vareni bez fimého styku s vodou:

a) vaeni v pde — je pomalejSi tepelna Gprava, ale nedochazir&&m vyluhovanim, potraviny jsou
|€kji stravitelné. VEme nap. kiehké druhy zeleniny (¢est), knedliky (kynuté,
karlovarské), kaiymaso ap.

b) vaeni ve vodni 1&zni — potraviny jsou lehce strawviéeljelikoZz dochazi k pomalému srédzeni
bilkovVatime nap. pudinky, krémy, vajgné sedliny ap.

Vareni ve vodni lazni: 1- surovina v nadpB- voda

ZADELAVANI

Nekteré druhy pokrrin s ohledem na pozZadovany charaktegla@me (vaZzeme)Yiznymi
jednoduchymi nebo vhodrevolenymi kombinacemiifsad. Zadldvame nap rekteré zeleninové
prilohy (mrkev, kapusta, fazolky), jemné druhy polrragu, salpikon, salmi) apod.

K zadslavani pouzivame napzakladni oméky (beSamelova, velnuté=, Sgtskd), jiSku, kaSoviny ze
zeleniny apod.
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DUSENI

Je tepelna technologicka Uprava, kdy potravigkma pomoci pary a malého mnozsttady, z rthoz
se para tvil.

Postup pi duSeni:

a) predlEzné aprava masa (omyti, odbian krajeni, naklepavani....)

b) prudké op&ni masa — ochucené maso prudceempe na rozpaleném tuktimz

dosahujeme srazeni bilkovin na povrchu.@®pé maso vyjmeme.

c) piprava zakladu — na tuku po opékani magaravime pozadovany zaklad (cibulovy,

gibpaprikovy, paprikovy, zeleninovy), hotovy zaklgmbZzadované
barvy) zalijeme ihned malym mnoZstvim yédvyvaru.

d) samotné duSeni masa — dip@aveného zakladu vloZzime afmé maso, osolimefipadré

okdenime a pod poklici dusime.

e) zahugovani — ndkké maso vyjmeme &'dvu zahustime: zapraSenim hladkou moukou,
nastrouyranvrdym chlebem, nastrouhanym pernikem, nastnmoatna
syrovou imtzorou, bramborovyrti kukuriénym Skrobem. Nespravné je
zaliagani tzv. kvaskem (voda — hladkd mouka)

f) dohotoveni pokrmu #dreé provaenou $avu mizeme zjemovat, ichucovat, doplnit

raznymi vloZkami

DuSeni: 1- surovina, 2- tekutina, 3- para
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PECENI

Je tepelna technologicka Gprava, kdy potravigkma pomoci horkého vzduchu (160 - 2%0) a
piipadre malého mnozZstvitavy. Ri peceni wtSich kug masa klademe nejprve na dno
pekae nasekané vépvé a teleci kosti.iPpeteni vepového licku klademe maso nejprve
kuzi dolu a patast&ném propéeni a rozpgeni kize maso ottime a KiZi natizneme.

V priabéhu pe&eni do masa zbyta¢ nepichame, a kdyz, tak jen ke kosH. p&ceni
libovolnych drulii masa je vhodné maseéeg p&€enim Spikovat, fipadré obkladat platky
slaniny.

Uprava $avy po up&eni masa: kké maso vyjmemefévu vyrestujeme do tuku, zaprasime
hladkou moukou, zarestujeme na pozadovanou barvu,
alieme prochladlym vyvarem nebo vodou, rozSlehame,
ropaiime, dochutime aipcedime (mizeme zjemovat

astem).

Peeni v trouls: 1- surovina, 2- pekéa 3- tuk, 4- kovova iizka

Anglicky zgsob peéeni: Je takovy zpisob peéeni, kdy je maso na povrchu prépeé,
flpavé a uvnitrizove, $avnaté, kehké. Nesmi byt uvriikrvave,
syrové netoela propéené. Nap. anglicky rostbif, anglicka
glkova, svékova Colbert, swkova Wellington.
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Peeni na roStu: 1- surovina, 2- kovovéinka, 3- zdroj tepla, 4- termostat

Peteni na rozni: 1- surovina, 2- ra%e8- zdroj tepla, 4- termostat
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SMAZENI
Je tepelnéa technologicka uprava, kdy potravigima pomoci vysoce rozpaleného tuku o
teplog 160 — 180 °C. Nejvhodjsi tuky ke smaZeni jsou stolni olejekteré ztuzené
pokrmové tuky, Fritol ap. Nevhodné ke smazeni jeacisné tuky (snadno segpaluji,
obsahuji Skodlivy cholesterol).
Jak odhadnout spravnou teplotu tuku?
Tuky se nesmiigpalovat, jinak vznikaji rakovinotvorné latky.
Potraviny ged smazenim obalujem#mz je chranimeied @gimymi Cinky rozpaleného
tuku: a) vidésky zpisob (trojobal) — hladka mouka, vejce, strouhanka

b) francouzsky zjsob (&sticko) — mléko, vejce,d, mouka
Nekteré potraviny musime ndjee povdit (nap. kvéték, celer, jazyk, veminko...).
Nekteré potraviny smazime mrazené (hdgpamborové hranolky, krokety, rybi prsty, filé...).
N¢ekteré potraviny musimergd smazenim blanSirovat (iiapozeek...).

gD xl 185 8D ——

Smazeni ve velkém mnozstvi tuku: 1- surovina, R; 84 drétény kosik, 4- termostat

Smazeni na panvi v mensim mnozstvi tuku: 1- snep2- tuk
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GRATINOVANI
Je tepelnéa technologicka dokowaci Uprava jiz tepetrzpracovaného pokrmu. Nadoby,
v kterych gratinujeme, jsou z varného skla, porogl&eramiky (nap misy, misky, pek&y,
lastury, kokotky ap.).
NejvhodrgjSi z&izeni ke gratinovani je salamandr, trouba s hoknftapenim apod.
Rozcleni:

a) lehké — pomoci jemné strouhanky a masla

b) delSi — pomoci ratinovacich ote& (nap. Mornay)

c) gratinovani polévek

UPRAVA POKRMU V PAPILOTE

Papilota je pergamenovy §ei papir vystizeny ve tvaru srdce, ktery po jedné s&rpnteme
tukem. Na glku klademe hotovy pokrm (i gitohou) s dopiky, ozdobou. Mira podlijeme
Stavouci maslem a pevhuzaveme. P&eme ve vykaté trouls, dokud papilota nezezlatne a
nenafoukne se. Nesmi gid!

Papilotucisnik otevira aZied hostem a pokrmigklada na tati

Podobr mizeme pipravovat pokrmy i v papilétz alobalu.
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POLEVKY

Vyznam polévek:
- Dopliuji tekutiny a zateji
- Podporuiji traveni a tvorbu Zalugtéch $av
- Nekteré polévky zasyti gesnidavkové)
- Nekteré polévky os§Zi (studené, ovocné)
- Nekteré polévky maji vysokou vyzivovou hodnotu

Rozdleni polévek:
1) Hnedé polévky (vyvarové): vyvar A (hexi)
vyvar B (z telecich a vépkosti)
vyvar C (dfibezi)
vyvar rybi, z¢¥finovy, houbovy, zeleninovy...

2) Bilé polévky (zahughé): polévky zahu&né jiSkou
kaSovité polévky
Slemové (sliznaté) polévky
smetanové (krémove) polévky

3) Specialni polévky (zvlastni): narodni (Bar¥arator...)

krajové (Rambulec, Podkrkonosské kyselo...)

dietni (dle charakteru diety)

presnidavkove (s&sSim mnozstvim viozkyi zavaky)

pivni (studené i teplé, ze&hho i tmaveho
nizkostufoveho piva)

vinné (¥tSinou z bilého vina, studené)

mil&né (kokosova, skicova, mandlova)

ovocné (jahodova, rybizova... studené)

ostatni specialni (Zelevi, $hez vlasto¥ich hnizd...)

HNEDE POLEVKY
Zakladem vyrobydchto polévek jsou chutné a silné vyvary, Vyvargear z kosti, masa,
zeleniny, kaeni.
Hotovy vyvar musi byt gizracny,nezakaleny, zlatozluté barvy, s typickou chotppuzitych
surovinach — chiové vavazeny. Vyvary maji nizkou vyzivovou hodnotu.
Priklady: howzi vyvar

dribezi vyvar

Z\&finovy vyvar

vyvar z telecich avépvych kosti (bilych kosti)

rybi vyvar

- viz recepturyteplych poknim

Zavaky a vlozky do polévek:
Zavaky zavd&ime @gimo do polévek, viozky upravujemezuagienim, péenim, smazenima
vkladame do polévkysre pred vydejem nebo je podavame zvlas
Priklady zavéek: ze zeleniny
Z masa
z obilovin
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Z gstovin
Priklady viozek: vajéné svitky (Sunkovy, hraskovy...)
vajené sedliny Spenatové, &ajové...)
celestinské nudle
cithdtové nudle
kapani
smazeny hraSek
- viz receptury teplych pokiim

BILE POLEVKY
Polévky zahuiiéné jiskou

Na piipravu bilych polévek pouiivame vyvar (z kosti, &lach, kli-
Zel apod.). Vyvar zahuifujeme jiskou s pfisadou cibule a zeleniny,
osolime a ckofenime vhodnym druhem kofeni. Zahuitény wvyvar
dikladné provafime a potom procedime.

Vleiky do bilych polévek pfipravujeme z riznych druhi zele-
niny, luiténin, brambor, obilnin, téstovin, hub apod., které upra-
vujeme vafenim, petenim, dufenim a smaZenim,

Slemové poléviy

Slemové polévky piipravujeme z odvaru nékterych druhii obil-
nin, napit. ryfe, siga, krupice, lkrup, ovesnych vloéek apod. Nékte-
ré druhy polévek &stefné zahuifujeme svétlou jidkou. Hotové
Slemové polévky zjemifiujeme mlékem, smetanou, maslem a vajed-
nymi Zloutlky.

Vlozky do Slemovych polévek pifipravujeme z bilého pediva na-
krijeného na kostky a osmaZeného na tuku.

Kasovilé polévly

Kagovité polévky zahuifujeme kafovinou (protlakem), kterou
pripravujeme z vatenych luiténin, riznych druht zeleniny, bram-
bor nebo obilnin (napf. ryZe, krup apod.). Kromé kaSoviny za-
huitujeme polévky jeité meniim mnofstvim jifky, protoZe samot-
nda kasovina nemd dostateénou schopnost vizat polévku., Usazuje
se na dné nadoby a odd&luje se od vyvaru. Hotovou polévku zjem-
nujeme mlékem, smetanou nebo maslem.

Smetanové polévky (krémové)

Smetanoveé polévky pripravujeme z vhodné woleného wvyvaru
# telecich kosti, dribeze, ryb, riznych druhii zeleniny apod., ktery
zahuifujeme svétlou jidkou nebo befamelem. Vioiku piipravuje-
me lisovanim (pasirovdnim) dufené zeleniny nebo dudeného tele-
ciho masa, dritbeze, ryb apod. Hotové polévky zjemiujeme sme-
tanou, maslem nebo vajeénymi Zloutky.
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Priklady bilych polévek: kstdkova polévka
chrestova polévka
zelna s klobasou
gulasova polévka
dr§’kova polévka
bramborova polévka
- viz receptury teplych pokiim

Zesilovani vyvar.

V piipack, Ze je vyvar slaby, clfové nevyrazny, mdly, zesilujeme ho klerem. Klér je
nahrubo mleté maso nebo na malé Résthakrajené haoszi maso spojené polouslehanymi
bilky (maZzeme pidat na jemno nakrajenou mrkev, celer, petrzel).

Klér ptidame do prochladlého vyvaru a mirnym varem (talnmupoSirovanim) @me, az se
smes vyvai a vyvar zesili. Potomipcedime fes jemné (navitené) platynko.

Cisteni vyvaru:

V pripac, Ze je vyvar zakaleny &8inou nedodrZzenim spravného technologického pojtup
cistime ho polouslehanymi bilky.

Bilky pfidame do prochladlého vyvaru a poSirovanittinaa tak dlouho, dokud do sebe bilky
neabsorbuji veSkeré &istoty, potom vyvar fecedime fes jemné (navikené) platynko.

Legirovani:
Legirovani je zjemovani bilych polévek i onték.
Legirujeme: mlékem —fmlavame v pib¢hu tepelné Upravy
smetanou —fddvame v z&kru tepelné Upravy, pokrm pouze poSirujeme, jinak
se srazi
syrovymi Zloutky — fidadvame v z&ru tepelné Gpravy, pokrm pouze
poSirujeme, jinak se srazi
smesi smetany a syrovych Zlouitk priddvame v pikbéhu tepelné Upravy,
pokrm pouze poSirujeme, jinak se srazi
maslem — v z&ru rozpustime v hotovém pokrmu
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OMA CKY

Vyznam oméek:  Om&ky jsou specifickym druhemijpoh, kterym dopiujeme bezmasé i
masité pokrmy po chieve, vyzivove i estetické strance. Qfkg musi byt jem, chuoveé
vyvazené, iméiené barvy a konzistence, zatingt jiSkou — doke provaené.

Rozdleni oméek:
1) zakladni omé&ky hrubé (zahusnhé jiSkou): a)bilé: beSamelové
velnuté
b) hrdé: Spaniska
francouzska, k&tova
Demi — Glace

2) zakladni omé&ky jemné (zahushé Zloutky):  a) teplé — holandska
b) studené — majonéza

3) om&ky k howzim masm: rajska, koprova, cibulova, okurkova, smetanoigsk
houbova, Zampionova, jatrova

4) kryci omé&ky: bila rosolova, héda, rosolova, rosolova majonéza

5) tabulové oméky: Worcestrova, sojova, Tabasco
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1) ZAKLADNI HRUBE OMACKY

Besamelovda omiacka

Zikladni bila omddéka husté konzistence. Pripravuje se z madslo-
vé jisky, zalité a provafené s mlékem a dal3imi pfisadami, Pougi-
vd se jako polotovar k piipravé (zahustovdni) bilych druht omé-
tek a polévek, ragld, zeleniny, zapékanych pokrmi apod. Omdd-
ku muZeme podle potieby zesilit (chufové zv{raznit) silnym
vyvarem z masa, piipadné okofenit muSkatovym ofiSkem, tymid-
nem, petrzeli apod.

Bila omaéka velouté

Zakladni omaéka husté konzistence pfipravena z masloveé jifky,
zalité a provafené s chufové vyraznym vyvarem. Podle druhu po-
ufitého vyvaru ziskdvd omécka své charakteristické pojmenovini
(napf. driibezi velouté, rybi velouté apod.). PouZiva se jako polo-
tovar k pfipravé polévek a omacek,

Hnéda spandlska omatka

Zakladni hnéda omdicka husté konzistence pripravena ze silného
masového vyvaru a osmaZené kofenové zeleniny, zahuiténa tmav-
&{ jitkou, chufové upravend pfisadami ferveného vina, rajéatoveé-
ho protlaku, pepfe a nového kofeni, bobkového listu, tymidnu
apod. Omadku pouZivame jako polotovar k pfipravé dalgich druha
hnédych omdacek nebo se poddva jako pfiloha k masovym pokr-
muim, piipravenym z tmavych druhi masa (hovéziho masa, zvé-
Finy apod.).

Hnéda omacéka (demi-glace)

Je to silny masovy vytaZek hustsi konzistence. PFipravuje se ze
silného masového vyvaru (fondu), favy z teleciho nebo hovéziho
masa, rajéatového protlaku, zahuifuje se tmavii jiskou a zjemfiu-
je se maslem. Omacku pouZivime jako polotovar k pfipravé dal-
Sich druht hnédych omdcek, zesilovani ifdv a oméilek a k pii-
pravé dalfich druhd pokrmi.

Francouzska rajatova oméka
Zakladni hruba h¥da oméka hustSi konzistence.

Na tuku, slaning nebo na drobng nakrdjeném uzenem bGCKU
smaiime lehce kofenovou zeleninu [mrkev, celer, petrZel] s cibu-
li nakrdjenou na platky, pfiddme hladkou mouku a nechdme mirné
zrii¥ovit, Ji%ku zalijeme v§varem nebo vodou, pfidame piekrédjend
rajéata nebo rajsky protlak, tesnek, bobkovy list, tymiédn, cely pepf
a pfikrytou zvolna vafime (nejlépe v troub#) asi 2 hodiny. Hoto-
vou ométku procedime jemnym sitem nebo ldtkovou pasirkou.

Poddvame ji zejména k téstovindm, obilovindm, masu, rybam
apod.
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2) ZAKLADNI JEMNE OMACKY
Holandska oméka
Je jemny druh hustSi pikantni otkg.

Majonéza

Vyrobni postup: Do vaFici vody postavime kotlik, ve

kterém Zlehdme Zloutky s méaslem, a postupné po trofkdch pfFida-
vame vivar a citrénovou Stdvu. Pak pfiddme pepf, sil a ve vafici
vodé michdme nebo Slehdme do zhoustnuti. Po odstaveni z vafici
vody upravime chut a hustotu omééky a pfecedime ji pfes jemny
cednik nebo latkovou pasirku. PFi dpravé malého mno#stvi i ne-
cedime, ihned ji prelijeme do oméfniku. VEtE mnoZstvl oméd-
ky uchovédvame ve vodni lazni s teplotou vodv nejvySe 60 °C.
Holandskou omééku je mo¥no mirné vdzat bilou nebo befamelo-

vou omadckouw.

Tuto studenou zdakladni om&&ku pouZivdme jako pojidlo rdznych
saldtil, k pfipravé riznych studenych oméacek, marindd, zdobime ji
studend jidla apod. Hlavni pfipravy jsou olej a Zloutky.

Vyrobni postup: Do porceldnové misy nebo dobfe vycinovaného
kotliku oddélime &isté Zloutky, mirn& osolime, opepfime bilfm
pepfem a za stdlého Elehdni pFfilévame olej, nejdfive tenkym, poz-
déji silngjfim praménkem. KdyZ majonéza zhoustne, pfiddme ocet
nebo citronovoun tdva a Slehdme dél pfi rychlej$im piilévani ole-
je, a# je majonéza znovu hustd a olej vSechen za%lehdn, [MfZe-li
byt v majonéze hoffice, pfiddvame ji hned ke Zloutkiim.) P¥ spo-
jovdni oleje se Zloutky nesmé#&ji se tvofit olejové ostritvky, nebot
Zpatnym spojovdnim obou slo¥ek se majonéza sraZi.

Hotovou majonézu pfisolime, pPikdpneme svafeny horky ocet
a ochutime vorfesterskoun omédckou. Ukldddme ji do porcelinové
nddoby a pflkryjeme pergamenovym papirem. Majonézu uchové-
vdme v chladu, nikoliv v mrazu.

K pPipravé majonézy poufivime olej a Eloutky o stejné teploté.
Pii nestejné temperatufe se vytvofi nesprdvna emulze a majonéza
se pii Slehdni sra#i,

VaFend majonéza

Zloutky se rozilehaji s vodou, octem a soli a za stdlého 3lehdni
nad pdrou nebo v horké lazni se nechaji zhoustnout. Do vychla-
zenych Zloutkdi se za stdlého 3lehdni zvolna piiléva olej. Po
pomalém zaliti jedn& poloviny oleje se mil¥e {i¥ ole] ptilévat
rychleji.

Tato majonéza se b&¥n# pou¥ivda k piipravé saldtd, marindd,
omédek apod. stejnym zplsobem jako majonéza ze syrovych
Zloutkl. ZvlastE je vhodnd pFil vEtSich akeich hromadného stravo-
vani{, pii nich# neni ze zdravotnich divodd povoleno pouZivat ma-
jonézy ze syrovych Zloutki.

3) OMACKY K HOVEZIM MASUM
Koprova oméka

Rajska oméka

Zampionova omka

Oma’ka smetanovyifen

Okurkova oméka

Cibulova oméka, apod.

- viz receptury teplych pokrin
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4) KRYCI OMACKY

Tyto oméaky k pokrmim nepodavame, nybrz jimi polévame (potahujeme)bkystudené
kuchyrg, nag. gamantiny, pastiky, masit€mpy, plrené ryby apod.

takto upravené pokrmy jsou nejen velmi chutnéj pkné ozdobené.

Postup i potahovani krycimi om#&ami: Pokrm polozime naitiztku, omé&ku nabirame
nakErackou nebo IZici aielévame pes pokrm a roztirame do slabé vrstvy. Pracujeme
v chladné mistnosti a polévartkolikrat opakujeme, az se na povrchu ufsilna celistva
vrstva. Na ztuhlou vrstvu kryci oty klademe ozdoby a leStime aspikem.

Bila rosolova oméka
Na kazdy litr oméky velnuté pidame 3/4l rosoldi aspiku a zavdme na d¥ tietiny.
V prab¢hu zvolna pidavame smetanu. Hotovou otka precedime.

Hneda rosolova oméka
Na kazdy litr omé&ky Demi — glace fidame % rosolu a zakiane na d¥ tretiny. V ptab¢hu
piidavame lanyzovy vytaZzek a vino Madeira. Hotovolagkua precedime.

Rosolova majonéza
Promichame 1 dil studeného (tekutého) rosolu dé/ 2rdjonézy.
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ASPIK A ROSOL

Charakteristika: Aspik i rosol musi b§ity, nezakaleny, sitle naZloutl, pimérené
konzistence, bez cizichimeési, vyvazen chuti po pouzitych surovinach.

ASPIK

Do mirre osolené vody fidame @isténou, na platky nakrgjenou mrkev, celer, petrzéiig
platy oloupaného citronu, novéilemi, cely pepbobkovy list, zagtkneme octem nebo bilym
vinem, provéime poSirovanim asi 25 minut. Potoiiddme ve studené végiedem
namaenou Zelatinu (praskovou nebo platkovou),idgiromichame, ale jiz netime.

V zawru aspik pecedime fes jemné sito (platynko).

ROSOL

Do mirre osolené vodyiidame @isténé a omyté vejveé a teleci noZky a vegove kize,
cely pep, nové kdeni, bobkovy list (MzZeme pidat i ka‘enovou zeleninu a cibuli)
zastikneme octem a vane posSirovanim do &kka. Hotovy rosol fecedime fes jemné
platynko.

V piipadt Ze aspik nebo rosol se zakalgtime polouSlehanymi bilky obdobiako vyvary.
Uchovavame v chladu, podle pelby rozpustime ve vodni lazni.

Vyuziti aspiku a rosolu:

- k vyroke krycich oméek

- na zalévani vyrobkstudené kuchyn
- krdjeny na ozdobu

- k leSeni vyrobki studené kuchyn

- k vyroke zrcadel
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POCHOUTKOVA MASLA

Jsou snisi zneklého cerstvého masla, které nasSlehameidgme chtiové zvyraziujici
piisady a dogiky, v¢etre kofeni a soli, spojenéifladnym promichanim.

Vyuziti:

a) v teplé kuchyni: maslem ddipijeme, zpestijeme a zjemujeme chd hotovych pokrn,
zejména minutek. Hotové maslo upravime do tvareckél zabalime do
alobalu¢i mikrotenové folie a v chladu nechame ztuhnotitvydeji
pokrmu odkrajujeme jednotlivé porce.

b) ve studené kuchyni: hotové maslo ponechame $ielgném stavu a pouzivame na

zdobeni studenych mis, obloZenychrtialchlebékn, chuwovek,
varena vejce, truliky z listového &sta apod.

Priklady:

Petrzelové masle cerstvé, zniklé maslo proslehamefigame jemi nasekanou petrzelovou
na, osolime, promichame

Bylinkové masle- maslo, jemé nasekana sés Fines — herbes (nakladariéky nebo
Zampiony, kysela okurka, sardel@ggy nebo pasta, Salotka, petrzelova
nd, kapary, citronovaiwa)

Krenové masle- maslo, jemé strouhany ken, sil

Kaviarové masle- maslo, kaviar, citronova@&va

Lososové masle maslo, iteny uzeny losos, citronovéava, mleta pep

Cesnekové masle maslo, tenycesnek se soli, petrzelovarna
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UPRAVA PRILOH A DOPL NKU K HLAVNiIM JiDL UM

Vyznam ghiloh:

- dophujeme jimi masité i bezmasé pokrmy po tbnE, vyZivoveé i estetické strance

- hite stravitelné pokrmy doflijeme lelieji stravitelnymi pilohami a naopak

- hafe stravitelné pokrmy (tiné) i @ilohy (lus€niny) dophujeme kyselymi dopky pro
zlepSeni stravitelnosti (nagkyselou okurku, zelnymi nebo zeleninovymi salkibyd.)

Zakladni @leni griloh a dophka:
. Uprava brambor

. Uprava knedlik

. Uprava nok

. Upravadstovin

. Uprava ryze

. Uprava lu&nin

. tepel® upravena zelenina

~NOoO o~ WNBE

1. UPRAVA BRAMBOR

- varené brambory

- duSené brambory

- opékané brambory

- smazené brambory

- bramborovéa kaSe

- viz receptury teplych poknim

- bramborova kaSe na#tani: uvaené brambory v osolené woddcedime, rozSlehame,
pridame maslo, s, syroveé Zloutky a Slehame ve vodni lazni
do zhustnuti. Pomoci cukského sé&u stikame fizné tvary.
MiZzeme téz gratinovat.

2. UPRAVA KNEDLIKU
- houskové knedliky - kynuté
- kyprené kygicim praskem
- bramborové knedliky
- karlovarské knedliky
- chlupaté knedliky
- Spekové knedliky
- viz receptury teplych poknm

3. UPRAVA NOKU

- masloveé noky: vroucim, miérosoleném mléce rozpustime maslaiaypeme celou davku
hrubé mouky najednou. Za staléhorbhedni michame tak dlouho, az se
hmota pestane lepit na&ty kotliku a vaecky. Stahneme z oléra po
mirném zchladnuti vmichame postépejce a muskatovy k&. Polévkovou
IZici vykrajujeme noky, které ¥iane ve vrouci vod osolené vodasi 5
minut.

- krupicové noky

- bramborové noky

- ryZzové noky

- syroveé noky

- viz receptury teplych poknim
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4. UPRAVA TESTOVIN
K ptipraw prilohovych gstovin pouzivamesstoviny domaci a @myslow vyrakené, nap.
Siroké nudle, Spagety, makaronyetynka, pene apod.
Téstoviny vkladame dod&tSiho mnozstvi vrouci, osolené vodyi@eme pidat trochu oleje) a
varime odkryté, za alasného michani. 8kké €stoviny (,na zkus") scedime a proplachneme
vodou.

- viz receptury teplych poknm

5. UPRAVA RYZE
- duSena ryze
- varenaryze
- ochucena ryze — hraskova, tomatova, Zampiona@té&glova, pazitkova, Safranova,
mandlova, Sunkovaj kamanasova....
- viz receptury teplych poknim

6. UPRAVA LUSTENIN
- vareny hrach
- ¢ocka na kyselo
- hrachové kaSe
- fazole nakyselo
- Soulet
- viz receptury teplych poknim

7. TEPELN: UPRAVENA ZELENINA
- duSeny Spenat (listova, mrazeny)
- duSené zeli (hlavkové, sterilované)
- duSen& mrkev
- duSena kapusta
- viz receptury teplych poknim

Davkovani priloh (hmotnost uvedena v gramech na 1 porci)

Opékané brambory 200
Vairené brambory 200
Bramborova kaSe 200
Bramborové knedliky 200
Chlupaté knedliky 200
DuSené zeli 100
Houskovy knedlik 160

Téstoviny 200

DuSenaryze 150
Maslove, krupicové noky 160
Cocka na kyselo 200
DusSeny Spenat 100

- viz receptury teplych poknim
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BEZMASE POKRMY

ZELENINOVE POKRMY
- smazeny kstak
- kvétakova mozeek
- kapustové karbanatky
- le¢o s vejcem
- zeleninové rizoto
- viz receptury teplych poknim

JIDLA Z KRUP
- houbovy kuba
- kroupy s krvi
- zeleninové krupoto
- viz receptury teplych poknm

JIDLA Z TESTOVIN
- makarony po Prazsku
- nudle s tvarohem a slaninou
- nudlovy nakyp s tvarohem
- viz receptury teplych poknm

JIDLA Z BRAMBOR
- bramborak
- grenadyrsky pochod
- bramborovy gulas
- bramborové placky
- Skubanky s makem
- viz receptury teplych poknim

JIDLA Z VAJEC
- knedliky s vejci
- htibky s vejci
- omeleta se zaveninou
- omeleta se Spenatem
- omeleta s hraskem (s ¢aty)
- michana vejce na cibulce (na slanise syrem)
- viz receptury teplych poknim

DalSi upravy vajec:

- vejce vdené do skla: vejce vlozime do vrouci vody a porwalime 2-3 minuty. Potom
vyndame, felijeme studenou vodou, rozklepneme a vyklopime do
ohtatého skla na vejce nebo podavame v kaliSku navejc

- vejce na nakko: vaime 4-5 minut

- vejce na hniliku: vaime 6 minut, bilek je Upthuvaren a Zloutek jedast&ne.

- vejce na tvrdo: idme podle velikosti 8-10 minut. Viane-li je déle, pevai se a tim se
znehodnoti jejich obsah i vzhled.
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- vejce sazena: do panve (livaniku), kterou jsme nahli a vymastili, vyklepneme opatn
vejce. Péeme zvolna, solime teprve, az jsou hotova. Zloatékaistat tekuty.

- poSirované vejce (zashe, ztracené)
- viz Uprava poSirovanim

- vejce smazena: do rozékého oleje na panvi vyklepneme vejce, osolime Zksyzane
bilek srazet,iglozime jeho krajefps Zloutek, vejce obratime a dosmazime
do hZova. Zloutek musitstatiidky. (Podavame s teplymi oktiéami,
zeleninou apod.)

JIDLA ZE SYRU A TVAROHU

- brynzové halusky: @Sténé syrové brambory nastrouhdme, odcedime vaitlame hrubou
mouku, vejceiba zpracujeme na&sto. Testo protl&ime do vrouci
osolené vodyips specialni struhadlo, které ma otvory énmiru 1cm.
Volre promichavame a viane asi 3-4minuty. Udané vyjmeme,
nechame odkapat, promastime tukdidame dobe ulezelou brynzu,
promichame a podavame na teplém.t&lorci gelijeme na kostky
nakrajenou, Zpénou slaninou.

- smazeny syr (eidam, hermelin, emental...)

- zapékané brambory se syrem: ve slupcéanéa oloupané brambory nakrajime na platky a
vloZime do rozpaleného tuku, osolime, okmingjem
op&eme. Potomilijeme vejci roz8lehanymi v mléce,
posypeme strouhanym syrem a rychle zape do iiZova.

- tvarohové knedliky

- tvarohovy nakyp s nudlemi
- viz receptury teplych poknim
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