VÝKLAD								
Pokrmy francouzské kuchyně	 
CHARAKTERISTIKA:
Je proslavená po celém světě. Vyznačuje se značnou pestrostí podávaných jídel. Podle této kuchyně připravují pokrmy světové restaurace. V současné době se prosazuje nový kuchařský směr – používá se méně masitých pokrmů, těžkých omáček a konzervovaných potravin. 
[bookmark: _GoBack]Je pro ni typické podávání drobných pikantních předkrmů z ryb, masa 
a zeleniny, vývarů, jemných krémových polévek. Známá je úprava ryb, korýšů, lasturovců, hlemýžďů, libového masa (telecí, hovězí, jehněčí, drůbeží, králičí a zvěřina).
· Z bylinek se nejčastěji používá – dobromysl, tymián, estragon, petrželová nať.
· Z chuťových doplňků – žampiony, lanýže, bylinková másla.
· Ze zeleniny – chřest, karotka, hrášek, zelené fazolky, artyčoky, rajčata, květák, hlávkový salát, okurky – a ovoce.
· Na saláty – dresinky, francouzská hořčice, vinné octy, 
· Dezerty – hlavě sýry (300druhů).
· Moučníky – připravují se před hostem – flambované palačinky, ovoce, dál se připravují nákypy, pudinky, jemné kynuté moučníky.
· Z pečiva – nejoblíbenější bílý chléb ve tvaru bagety, ostatní pečivo, které slouží jako příloha jakémukoli chodu.
· Nápoje – vína, minerální vody, ovocné šťávy, destiláty, koňaky, calvados, likéry.
PŘÍPRAVA POKRMŮ:
Toulonské vejce:
Suroviny: vejce, bílé víno, majonéza, řezy ze sardinek, hlávkový salát, citrón.


TECHNOLOGICKÝ POSTUP: natvrdo vařená vejce rozkrojíme na půlky, poklademe na skleněnou misku, přelijeme bílým vínem a ochucenou majonézou. Zdobíme řezy sardinek, drobně nakrájeným hlávkovým salátem, a citrónem.
Podáváme: jako studený předkrm

Masová polévka:
Suroviny: hovězí maso, voda, sůl, nové koření, bobkový list, slepičí maso, telecí nožičky, morkové kosti, klobása, kořenová zelenina, pórek.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP: hovězí maso zalijeme studenou vodou, přidáme sůl, nové koření a bobkový list.  Do vývaru vložíme očištěnou rozpůlenou slepici a telecí nožičky. Jednotlivá vařená masa postupně vybíráme. Před koncem varu přidáme do vývaru morkové kosti, nakrájenou klobásu, nastrouhanou kořenovou zeleninu a pórek. Vařené hovězí a telecí maso nakrájíme a vložme do polévkové mísy. Maso přelijeme silným vývarem s klobásou a zeleninou. Při expedici zdobíme petrželovou natí.

Kuře Marengo:
Suroviny: porce kuřete, olej, rajčatový protlak, hladká mouka, sůl, pepř mletý, bílé víno, žampiony, hrášek, česnek, olivy.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP: porce kuřete zprudka opečeme na oleji. K opečenému masu přidáme rajčatový protlak, hladkou mouku, sůl a pepř. Restujeme, dokud šťáva neztmavne. Podlijeme bílým vínem, přidáme žampiony, hrášek, třený česnek, olivy a dusíme doměkka. 
Vhodné přílohy: opečený chleba, vařené brambory, dušená rýže.



DALŠÍ POKRMY:
· Telecí ragú na žampionech
· Telecí kotlet smažený
· Telecí nožička smažená
· Jehněčí maso v zelenině
· Jehněčí řízek v cibulovém těstíčku
· Pstruh pečený s mandlemi
· Langusta na způsob Monte Carlo
· Ústřice na způsob Favorit
· Kuře pečené s mandlovou nádivkou
· Šnečí maso pikantní
· Šnečí ragú

 Šnečí maso zapečené
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