OBLOŽENÉ MÍSY										
K přípravě používáme:
· Speciální druhy uzenin – uherský salám, šunka, debrecínská pečeně, cikánská pečeně, různé mozaikové salámy, anglická slanina, uzený jazyk
· Sýry – tvrdé, zrající, plísňové
· Galantiny, paštiky, plněná masa
· Ryby marinované, v rosolu, pečené, smažené
· Drůbeží závitky
· Plněné rolky – šunkové, rostbífové
Obložené mísy doplňujeme: 
· Čerstvou nebo blanšírovanou zeleninou – hrášek, mrkvičky, květák, cibulky, kapie, okurky, saláty, paprikové lusky.
· Pěnami – šunková, játrová, drůbeží, sýrová
DRUHY OBLOŽENÝCH MÍS:
NÁŘEZY – připravujeme z různých uzenin, majonézových salátů, konzervovaných ryb, vajec vařených natvrdo, sýrů, sterilovaných okurek a jiné zeleniny, ovoce. 							
ŠVÉDSKÁ MÍSA – je sestavena z výrobků složitějších, převážně z ryb a plněných vajec. Jsou to malé porce v aspiku, vejce plněná různými pěnami, různé medailonky z ryb, rybí a humrová majonéza.
MÍSY PŘEDKRMOVÉ – sestavujeme z několika druhů malých a pikantních výrobků – šunkové, lososové, rostbífové závitky, plněná vejce, rajčata, artyčoky, různé medailony.						
MÍSY PRO SLAVNOSTNÍ STOLOVÁNÍ A MÍSY VÝSTAVNÍ – jsou sestaveny z různých druhů výrobků studené kuchyně


Zásady:
[bookmark: _GoBack]Při přípravě obložených mís dbáme na estetickou úpravu a sladění po stránce chuťové i vzhledové.									
Nepoužíváme materiály, které nejsou určené ke konzumaci. 			
Mísy nepřeplňujeme, okraje musí zůstat volné.





