
ŘEŠENÍ				
					                                                                                      POCHOUTKOVÁ MÁSLA	
																			
1.  PŘÍPRAVA PLNĚNÉHO VEJCE ŽLOUTKOVOU FÁŠÍ- suroviny: vařené vejce, máslo, žloutek, sardelová pasta, worcesterová omáčka, na ozdobu kapary, název výrobku vepište do obrazce: VEJCE PLNĚNÉ ŽLOUTKOVOU FÁŠÍ

		 

Příprava: vejce uvaříme natvrdo, rozpůlíme a vyjmeme žloutek, který požijeme na fáš. Vejce ve spodní části seřízneme a naplníme žloutkovou fáší. Ozdobíme kaparami. Příprava žloutkové fáše: žloutky prolisujeme a vyšleháme s máslem, přidáme sardelovou pastu, dochutíme worcesterem . 

2.  PŘÍPRAVA POMAZÁNKOVÉ MÁSLA Z TĚCHTO SUROVIN:
SUROVINY: máslo, utřený žloutek, hořčice, sůl, pepř, citronová šťáva a název pomazánkového másla vepište do obrazce:HOŘČICOVÉ POMAZÁNKOVÉ MÁSLO



Příprava: máslo utřeme s uvařeným, prolisovaným žloutkem, přidáme  
           hořčici, sůl, pepř, citronovou šťávu, vše dobře promícháme a necháme 
           vychladit.



3. TECHNOLOGICKÝ POSTUP OBLOŽENÉHO CHLEBÍČKU S KAVIÁROVÝM MÁSLEM:		
SUROVINY: bílá veka, máslo, kaviár, sůl, citronová šťáva, (na ozdobu, kaviár, vařené vejce, zelená petrželová nať, kořeněná majonéza).		
OBLOŽENÝ CHLEBÍČEK S KAVIÁROVÝM MÁSLEM




Příprava: bílou veku potřeme kaviárovým máslem, které jsme připravili tak, že utřeme máslo s kaviárem. Máslo dochutíme citronovou šťávou a solí. Potřené chlebíčky obložíme kaviárem, čtvrtkou vařeného vejce, přelejeme kořeněnou majonézou a přidáme snítku petrželové natě. 




4.  PŘIPRAVA POMAZÁNKOVÉ MÁSLO A JEHO NÁZEV:	
máslo, uzený losos, bílý pepř, citronová šťáva:		
LOSOSOVÉ POMAZÁNKOVÉ MÁSLO



    Příprava: máslo utřeme s drceným uzeným lososem, dochutíme bílým
    pepřem a citronovou šťávou, vše dobře promícháme a necháme
    vychladit.     
 






5.  TECHNOLOGICKÝ POSTUP OBLOŽENÉHO CHLEBÍČEKU Z UVEDENÝCH SUROVIN, JEHO NÁZEV JE VEPSÁN V OBRAZCI:		
SUROVINY: bílá veka, máslo, sardinky konzervované, sůl, citronová šťáva, worcester, debrecínská pečínka, kořeněná majonéza, kyselá okurka:OBLOŽENÝ CHLEBÍČEK S DEBRECÍNSKOU PEČÍNKOU A SARDELOVÝM MÁSLEM




[bookmark: _GoBack]    Příprava: bílou veku potřeme sardelovým máslem (nebo ji vkusně nastříkáme), uděláme kornoutky z debrecínské pečínky, položíme na máslo a kolem kornoutků nastříkáme cukrářským sáčkem kořeněnou majonézu. Dozdobíme vějířky z kyselé okurky. Příprava sardelového másla: máslo vyšleháme se sardinkami do pěny, přidáme sůl, citronovou šťávu, worcester a vše dobře promícháme.   

