				VÝKLAD UČIVA
Čínská kuchyně  -je velmi pestrá a různorodá. Pro přípravu pokrmů je často typická rychlá příprava  - minutková , krájení potravin na malé kousky, marinování, používání koření, ale rozdílného oproti Evropě. Tato kuchyně velmi dbá na předběžnou přípravu surovin – odblaňování, čištění, vykostění, krájení. (11 způsobů). 
Oblíbené jsou ryby, drůbež, vepřové maso. Na dochucování se používají omáčky – sójová, ústřicová, wei-su, čerstvý zázvor, badyán, anýz, sezam, sušené houby, med, ochucené octy, oleje.
Pro čínskou kuchyni je typická velká spotřeba různých druhů zeleniny jako stálého doplňku pokrmů, přílohami jsou čínské nudle a rýže. Pokrmy jsou zahušťovány rýžovým škrobem.
Mezi lahůdky čínské kuchyně patří fermentovaná černá vejce, žraločí ploutve, bambusové výhonky, korýši.
Pokrmy jsou podávány na mísách, ze kterých si zákazníci odebírají pokrmy, jako příbor jsou používány jídelní hůlky z různých materiálů (dřevěné, bambusové).
Polévky jsou velmi jemné i pikantní a jsou součástí každého jídla. Podávají se v miskách s polévkovou lžící.
Z nápojů je oblíbený čaj černý, zelený, jasmínový, ovocné šťávy, rýžové víno, rýžový destilát.
ŘÍPRAVA POKRMŮ:
Slepičí polévka se skleněnými nudlemi:
Suroviny: slepice, voda, sůl. Celý pepř, cibule, kořenová zelenina, černé houby, rýžové víno, glutasol, vejce, skleněné vařené nudle, petrželová nať
TECHNOLOGICKÝ POSTUP: do vařícího slepičího vývaru vložíme na kousky nakrájené černé houby, přilijeme rýžové víno, dosolíme a provaříme. Potom přidáme wei - su (glutasol a rozšlehaná vejce. Na dno polévkové mísy vložíme uvařené skleněné nudle a slepičí maso krájené na nudličky. Zalijeme hotovou vařící polévkou a ozdobíme petrželovou natí.
Kuře kung-pao:
Suroviny: kuřecí svalovina, vejce, škrob, sůl, arašídy, chilli papričky, sójová omáčka, rýžové víno, glutasol.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP: kuřecí prsa nakrájíme na kostičky, smícháme s vejcem, máčeným škrobem, solí a dobře promícháme. Orestujeme prudce do zlatavé barvy. Potom přidáme arašídy, chilli papričky krájené na malé kousky a zalijeme tmavým zálivem (sójová omáčka, rýžové víno, sůl, glutasol), krátce promícháme a prohřejeme. PROMÍCHÁME. 
Vhodné přílohy: pečené nudle, pečená rýže, různě upravené brambory.
Podáváme: jako hlavní chod slavnostního i restauračního menu.
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Švej-ču-žou:
Suroviny: vepřová kýta, tuk, vejce, solamyl, zelí hlávkové, pórek, sójová omáčka, dezertní víno, vývar B, pepř mletý, čilí mleté, sůl, glutasol.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP: předběžně upravenou kýtu nakrájíme na plátky, osolíme a promícháme s vejci a máčeným škrobem. Odležené maso opečeme dohněda, maso scedíme a necháme v cedníku okapat. Do pánve přidáme vývar, spařené nakrájené zelí, pórek a krátce podusíme. Přidáme opečené maso, dochutíme sójovou omáčkou, dezertním vínem, glutasolem a mírně zahustíme máčeným škrobem. Na pánvi rozehřejeme tuk, ve kterém orestujeme čilí a pepř a vlijeme do připraveného pokrmu. 
Vhodné přílohy: dušená rýže, různě upravené brambory, pečené nudle.
Podáváme: jako hlavní chod slavnostního i restauračního menu.
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DALŠÍ POKRMY:
· VEPŘOVÉ MASO PO SEČUÁNSKU	- KUŘE S MANDLEMI
· VEPŘOVÁ JÁTRA S MANDLEMI	- SKOPOVÉ PLÁTKY NA ČESNEKU
· SKOPOVÉ MASO NA KARI		- KANTONSKÁ RÝŽE
· [bookmark: _GoBack]RYBÍ FILE NA ČESNEKU			- ŠUANG-SI Z HOVĚZÍHO MASA
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