VÝKLAD								
Pokrmy anglické kuchyně	 
CHARAKTERISTIKA:
Anglická kuchyně klade důraz na biologickou hodnotu a výživnost pokrmů.
· Z masa – nejpoužívanější skopové, jehněčí, hovězí, drůbež a ryby- maso upravujeme jednoduše, bez snahy vylepšovat jeho chuť, nejčastěji pečením a grilováním. Známý je anglický biftek, rostbíf, skopový hřbet, játra po anglicku. Pečeně doplňují Angličané tabulovými omáčkami – worcesterem, tabascem, mátovou omáčkou, kečupem apod. 
· Z drůbeže – kuřata a krocani
· Ryby – sladkovodní i mořské, oblíbené jsou ústřice
· Ze zeleniny – hrášek, kapusta, květák, chřest, karotka
· Z moučníků – sladké i slané pudinky, ovocné koláče, zmrzlina a zmrzlinové poháry
· Nápoje – černý silný čaj s mlékem, bez mléka, ovocné šťávy, pivo, víno, cherry, portské, whisky a gin.
Anglická snídaně – vydatná a rozmanitá – kaše, ovesné kaše, masité pokrmy upravené na roštu, různě upravené ryby, vaječné pokrmy. Doplňkem jsou tousty, máslo, džem, med, silný čaj s mlékem.
Oběd – uspěchaný, rychlý, jednoduchý. Většinou sendviče, vaječné pokrmy, zeleninové saláty, typické jídlo smažená ryba a bramborové hranolky.
Večeře – je považována za hlavní chod – skládá se ze tří i více chodů. Moučníky jsou jednoduché spíše vařené.  
	PŘÍPRAVA POKRMŮ:
	Anglický biftek:
	Suroviny: hovězí svíčková, sůl, mletý pepř, tuk


	TECHNOLOGICKÝ POSTUP:
Maso z pravé hovězí svíčkové nakrájíme přes vlákno na plátky, naklepeme hranou ruky, osolíme, opepříme, vytvarujeme a opečeme na rozpáleném tuku 3 minuty po obou stranách. Podle anglických zvyklostí má být uvnitř krvavý. V naší kuchyni se připravuje medium (středně propečený – uprostřed růžový).
Anglický rostbíf:
Suroviny: hovězí nízký roštěnec, sůl, pepř mletý, tuk, máslo, vývar B.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP:
Předběžně upravený roštěnec osolíme, opepříme, potřeme olejem a necháme v chladu odležet. 
Potom roštěnec opečeme po všech stranách na pánvi, přendáme do trouby a pečeme asi ½ až ¾ hodiny. Upečený roštěnec vyjmeme – výpek procedíme, podlijeme vývarem, krátce provaříme, podle potřeby dosolíme, přecedíme a zjemníme máslem.
Podáváme: v teplé kuchyni jako hlavní chod, nebo jako teplý předkrm, ve studené kuchyni – použijeme na výrobky studené (např. Rostbífové rolky plněné francouzským salátem – jako studený předkrm).
Vhodné přílohy: různě upravenými brambor, jako doplněk studené majonézové omáčky.
Skopový hřbet po anglicku:
Suroviny: skopový hřbet, česnek, sůl, mletý pepř, tuk, hladká mouka, voda.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP:
Předběžně upravený skopový hřbet částečně odkostíme, potřeme česnekem, osolíme, opepříme a opečeme po všech stranách na tuku. Dopékáme v mírně rozehřáté  troubě 15-20 minut. 
Pečené maso z trouby vyjmeme, výpek zaprášíme hladkou moukou, zalijeme vlažnou vodou, provaříme, přecedíme a dochutíme solí. 
Pečené maso je uvnitř růžové, nikoliv krvavé. 
Podáváme jej na vyhřátém talíři.
Vhodné přílohy: vařené brambory, krokety, zelené fazolky na přírodní způsob, hrášek, špenát.
Podáváme: jako teplý předkrm nebo jako hlavní chod
DALŠÍ POKRMY:
· Anglická telecí játra
· Skopová kýta po anglicku
· Roštěná na roštu
· Hovězí pečeně šťavnatá
· Medailonky ze svíčkové s drůbežími játry
· Telecí řízek s chřestem
· Makrela na žampionech
· Rybí filé pečené na másle
· Kuře grilované
· Kuřecí křídla smažená
Jehněčí pečínka na bylinkách
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