VÝKLAD

Obložené chlebíčky

Obložené chlebíčky – patří k nejoblíbenějším pokrmům české kuchyně.
Upravujeme je – z bílé veky, toustového chleba, tmavého pečiva.	
Krájíme tvary -  tenké plátky, čtverce, obdélníky, kolečka, příležitostné
 tvary (rybičky, srdíčka…).

Druhy obložených chlebíčků: 							Obložené chlebíčky rozlišujeme podle druhu kuchyňské úpravy, tvaru a způsobu obložení:	
· Chlebíčky jednoduché
· Chlebíčky složité
· Chlebíčky lahůdkové
· Sendviče	

Chlebíčky jednoduché – říkáme jim také automatové- bílou veku potřeme máslem, obložíme potravinami různé kombinace, např. majonézový salát, uzenářské výrobky, šunka, sýr, pěny, vejce, ryby, zelenina, olivy. 								Chlebíčky čajové – z bílé veky nakrájíme plátky, potřeme je máslem, nejdříve dáme malou hromádku vlašského salátu, k němu z jedné strany přiložíme kolečko uvařeného vejce, z druhé strany kornoutek uherského salámu, přiložíme kolečko kyselé okurky, plátek sýra. Můžeme ho nazvat -  „CHLEBÍČEK S UHERSKÝM SALÁMEM“	
PODÁVÁME: jako studený předkrm nebo jako samostatný pokrm.	

Chlebíčky složité – Miňonky – malé obložené chlebíčky			
MIŇONKY S KRABÍM MASEM - 	Nakrájené plátky z veky silněni potřeme okořeněnou majonézou. Krabí maso jemně nasekáme, pokapeme citronovou šťávou a takto připraveným masem posypeme povrch majonézy. Ozdobíme několika kuličkami kaviáru a snítkou zelené petržele.			
PODÁVÁME: jako studený předkrm nebo samostatný pokrm

Chlebíčky lahůdkové – opečený plátek žemle potřeme po vychladnutí máslem a doplníme jednou hlavní potravinou – rybou, paštikou, kaviárem, sýrem, pečení – a ozdobíme.	CHLEBÍČEK ROSTBÍFOVÝ – opečený plátek veky necháme vychladnout, potřeme máslem a poklademe malými kornouty z rostbífu. Do středu nastříkáme kořeněnou majonézu, ozdobíme vějířkem kyselé okurky a drobně krájenou cibulkou.	
Podáváme jej jako samostatný pokrm, nebo jako studený předkrm.



Sendviče – Sendviče jsou tenké plátky bílého chleba potřené máslem, obložené různým pečeným masem, drůbeží, sýrem, vejci, rybami, speciálními uzeninami, přikryté druhým plátkem chleba, rovněž potřeným máslem. Hotové překrojíme, aby vznikly trojúhelníkové kousky. K přípravě používáme anglického chleba (toustového).
Podáváme jako samostatný pokrm.
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