
ŘEŠENÍ

 Úkoly:			
1. HUSPENINY – v tabulce jsou vypsané suroviny na přípravu huspeniny z vepřového masa:	
								
	

Vepřové hlavy
	
Vepřové nožičky
	
Vepřová kolena
	
Voda

	
Sůl

	
Kořenová zelenina
	
Cibule
	
Celý pepř

	
Bobkový list

	
Zelený hrášek
	
Sterilovaná okurka
	
Ocet


	


2. Popište postup úpravy a dokončení huspeniny z telecího masa:	
· maso nakrájíme na větší kostky				
· jazýčky na plátky	
· k masu přidáme nakrájenou vařenou zeleninu, okurky, vejce vařená natvrdo a zelený hrášek
· tvořítka vylijeme malou dávkou rosolu, který necháme ztuhnout
· na rosol klademe plátky nakrájených jazýčků, přidáme připravenou směs masa a zeleniny a zalijeme chladným rosolem
·  ztuhlý rosol z tvořítek vyklopíme a krájíme na porce									

				
3.  Suroviny na přípravu huspeniny z kapra: 
Kapr, voda, kořenová zelenina, cibule, divoké koření, zelený hrášek, sůl, sterilovaná okurka, citronová šťáva nebo ocet, vejce uvařené natvrdo, želatina, majonéza rosolová.


4. Označte barevně suroviny, které budete podávat jako přílohu
     nebo doplněk k  huspeninám:							1. Cibule										2. Sůl, pepř										3. Zeleninové saláty s majonézou						4. Ocet										5. Sterilovaná okurka								6. Chleba										7. Tatarská omáčka								8. Bílá veka										9. Houskové knedlíky								10. Hořčice 	

5. [bookmark: _GoBack]Pokrmy, které budete podávat jako studený předkrm:
· Zelný salát z vařeného bílého zelí
· Ztracené vejce
· Vejce obložená šunkou
· Vaječná omeleta se špenátem
· Paštičky z listového těsta
· Zvěřinová paštika
· Candát pečený, marinovaný
· Galantina z kuřete
· Kořeněná majonéza
· Vejce plněné žloutkovou fáší						
