VÝKLAD								
CHARAKTERISTIKA Německé kuchyně:
Německá kuchyně se velice podobá české kuchyni. Často se připravují těžké zahuštěné omáčky, masité pokrmy a uzeniny. Mnoho pokrmů se připravuje z brambor, zeleniny a především ze zelí. Většina menu je zakončena moučníkem, doplněným těžkým máslovým krémem. Tradičním nápojem je víno a pivo. 
Minutkové pokrmy německé kuchyně podáváme jako teplý předkrm nebo jako hlavní chod slavnostního i restauračního menu.
PŘÍPRAVA POKRMŮ
Pokrm z jednoho hrnce (eintopf): 
Suroviny: skopové maso, sůl, pepř, muškátový květ, cibule, česnek, vývar B, hlávkové zelí, brambory, majoránka.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP: skopové maso nakrájíme na drobné kostky, přidáme sůl, pepř a muškátový květ. Maso společně orestujeme s cibulí a česnekem. Přidáme nakrájené zelí. Vše zalijeme vývarem a vaříme asi 45 minut. Nakonec přidáme na plátky nakrájené vařené brambory. Dochutíme majoránkou a solí.
Vhodné přílohy: doplňujeme chlebem 
Podáváme: v polévkovém talíři jako hlavní chod restauračního menu. 
Skopová kýta:
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Bavorský závitek:
Suroviny: hovězí maso zadní, sůl, brambory, uzený bůček, okurky sterilované, cibule, tuk, vejce.  Pepř mletý, vývar B, nové koření, mouka hladká.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP: předběžně upravené maso nakrájíme na plátky, rozklepeme doširoka a mírně osolíme. Uvařené brambory oloupeme, nakrájíme na kostičky s uzeným bůčkem uvařeným doměkka a sterilované okurky.
Cibuli nakrájíme nadrobno, orestujeme na tuku, přidáme bůček, brambory, okurky, sůl, pepř a zalijeme rozšlehanými vejci. 

Plátky masa naplníme směsí, zabalíme, stáhneme motouzem, osolíme, opepříme, opečeme na tuku. Opečené závitky vložíme do cibulového základu s novým kořením a dusíme doměkka. Měkké závitky vyjmeme, šťávu vydusíme na tuk, zaprášíme hladkou moukou, orestujeme, rozředíme vývarem, provaříme, dochutíme a přecedíme.
Vhodná příloha: dušená rýře
Podáváme: jako hlavní chod při restauračním i slavnostním menu.

Rýnská roštěná:
Suroviny: hovězí roštěnec (nízký), sůl, pepř mletý, tuk, cibule, mletá paprika, rajčatový protlak, voda, mouka hladká, víno bílé (na zjemnění).
TECHNOLOGICKÝ POSTUP: předběžně upravené maso nakrájíme na plátky, naklepeme, nasekneme okraje masa, osolíme, opepříme a opečeme na tuku. Připravíme si cibulovopaprikový základ s rajčatovým protlakem. Do základu vložíme připravené maso a dusíme doměkka. 
Měkké maso vyjmeme, šťávu zahustíme zásmažkou, rožředíme vodou, provaříme ke konci přidáme víno, provoaříme a přecedíme na maso a polečně provaříme.
Vhodné přílohy: vařené brambory, houskové knedlíky, vařené těstoviny.
Podáváme: jako hlavní chod restauračního menu.
Hamburská vepřová kýta:
Suroviny: vepřová kýta, šunka, sterilované okurky, sůl, kořenová zelenina, cibule, tuk, slanina, diviké koření, tymián, citrón, ocet, voda, mouka hladká, hořčice, cukr, mléko, smetana.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP: vepřovou kýtu protkneme šunkou a okurkem, osolíme, orestujeme na tuku. Opečené maso vložíme do zeleninového základu s cibulí, divokým kořením, slaninou, tymiánem a plátky citrónu. Přidáme ocet, podlijeme vodou a dusíme doměkka. Měkké maso vyjmeme, šťávu zahustíme zásmažkou, rozředíme vodou, dochutíme hořčicí, cukrem a provaříme. Během vaření přidáme mléko a nakonec zjemníme smetanou. Provařenou omáčku přecedíme, přidáme nakrájenou šunku a okurky, které podusíme na másle a vložíme do hotové omáčky.
Vhodné přílohy: houskové, karlovarské knedlíky, krupicové noky.
Podáváme: jako hlavní chod při slavnostním i restauračním menu
Hamburská vepřová kýta, karlovarské knedlíky
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