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POCHOUTKOVÁ MÁSLA							
K přípravě používáme:
· Čerstvé máslo, a přísady – kapary, sardinky, sardelová pasta, uzený losos, kaviár, hořčici, 
· Podle doplňků se máslo nazývá, např. sardelové pochoutkové máslo 
Dochucujeme kořením: 
· Kari, bílým pepřem, bylinkovým kořením, worcestrovou omáčkou
Příprava pochoutkového másla:
SARDELOVÉ MÁSLO – suroviny (máslo, sardelová pasta, worcesterová omáčka).										
Do dobře utřeného másla přidáme sardelovou pastu, worcesterovou omáčku a dobře vymícháme.							
SARDINKOVÉ MÁSLO – suroviny (máslo, konzervované sardinky, sůl, citronová šťáva, worcesterová omáčka).					
Do utřeného másla přidáme prolisované sardinky, citronovou šťávu, sůl, worcester a dobře promícháme.
KAVIÁROVÉ MÁSLO – suroviny (máslo, kaviár, špetka soli, citronová šťáva). V misce utřeme máslo do pěny, přidáme citronovou šťávu a vidličkou opatrně přimícháme kaviár.					
HOŘČICOVÉ MÁSLO – suroviny (máslo, uvařený žloutek, hořčice, sůl, pepř, citronová šťáva).									
Do utřeného másla přidáme prolisovaný žloutek, citronovou šťávu, hořčici, sůl, pepř a vše dobře promícháme.					
POUŽÍVÁME: jako pomazánku při přípravě chlebíčků, chuťovek, při přípravě plněných vajec.

