VÝKLAD UČIVA
POKRMY Z HOVĚZÍHO MASA PORCOVANÁ	
HOVĚZÍ ROŠTĚNÁ, PLÁTKY, FILÉ
Na přípravu roštěnek používáme maso z roštěnce, na přípravu plátků a závitků používáme kýtu.
· Předběžně upravené maso nakrájíme přes vlákna na plátky, naklepeme, nasekneme okrajové blány, opečeme po obou stranách na tuku a dál připravujeme jako pečeně.
Plněná porcovaná masa – závitky
· Z předběžně upraveného masa nakrájíme plátky, tím se zvětší plocha, upravíme do tvaru. 
· Plátky masa osolíme, okořeníme, naplníme podle druhu pokrmu, svineme, spíchneme kuchyňskou jehlou a opečeme.
· Opečené závitky vložíme do základu a úpravu dušením dokončíme. 
PŘÍPRAVA POKRMŮ:
Bratislavské hovězí filé
Suroviny: hovězí maso zadní, sůl, tuk, cibule, voda, mouka hladká, rajčatový protlak, mléko, smetana, mrkev, celer, kyselé okurky, hrášek sterilovaný.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP: předběžně upravené zadní maso nakrájíme na plátky, naklepeme, nařízneme okraje, osolíme a opečeme po obou stranách na tuku. Připravené plátky vložíme do cibulového základu a dusíme doměkka.
Měkké plátky vyjmeme, šťávu vydusíme na tuk, zaprášíme hladkou moukou, zalijeme vývarem ze zeleniny a mléko, dobře rozšleháme, přidáme rajčatový protlak a provaříme. Před koncem varu přidáme smetanu a omáčku přecedíme. Do hotové omáčky přidáme uvařenou nakrájenou mrkev a celer, kyselé okurky a hrášek. Podle potřeby dosolíme a vše společně provaříme.
Vhodné přílohy: houskové knedlík, karlovarské knedlíky, těstoviny.
Podáváme: jako hlavní chod.
Roštěná na žampionech:
Suroviny: hovězí roštěnec, sůl, pepř, cibule, kmín, tuk, voda, mouka hladká, žampiony, máslo.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP: předběžně upravené maso nakrájíme na plátky, naklepeme, nasekneme okraje, osolíme, opepříme a opečeme na tuku. Připravíme si cibulový základ, přidáme kmín a připravené plátky masa. Dusíme doměkka, měkké plátky vyjmeme, šťávu vydusíme na tuk, zaprášíme hladkou moukou, rozředíme vodou, provaříme a přecedíme na plátky. Očištěné, nakrájené žampiony podusíme na másle a přidáme do hotové šťávy, podle potřeby dochutíme solí a provaříme.
Vhodné přílohy: různě upravené brambory, různě upravená rýže, různě upravené těstoviny, různé druhy zeleninových salátů.
Podáváme: jako hlavní chod.
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Španělský ptáček:
Suroviny: hovězí maso zadní, sůl, pepř mletý, hořčice, slanina, salám český, vejce, kyselé okurky, tuk, cibule, voda, mouka hladká.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP: předběžně upravené maso nakrájíme na plátky, naklepeme, osolíme, opepříme a potřeme hořčicí. Plátky naplníme nakrájený salám na širší nudle, okurek, slaninu a čtvrtinu uvařeného vejce natvrdo. Plátky masa zabalíme a stáhneme kuchyňským motouzem, na povrchu osolíme. Připravené ptáčky orestujeme na tuku a vložíme do připraveného cibulového základu. Dusíme do měkka, měkké ptáčky vyjmeme, šťávu vydusíme na tuk, zaprášíme hladkou moukou, rozředíme vodou, provaříme a přecedíme na ptáčky. Před expedicí motouz odděláme od masa. 
Vodné přílohy: různě upravené brambory, různě upravená rýže, těstoviny.
Podáváme: jako hlavní chod.
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