



VÝKLAD

PŘÍPRAVA HUSPENIN

 Charakteristika huspeniny	 										
Jakost huspenin je závislá na použitém materiálu. Huspenina nese název té suroviny, která v ní převládá. Má-li huspenina splnit technologické i chuťové požadavky, musí být výrazné chuti a přiměřené konzistence, tj. nesmí být ani příliš tuhá, ani tak měkká, aby se roztékala na talíři. Právě pro pikantní chuť jsou huspeniny oblíbené.						Chuti a pikantnosti dosahujeme přidáním koření, octa, soli, okurek, česneku. Pestrosti pak přidá různé zeleniny (např. zelený hrášek, mrkev, květák apod.).				Huspeniny můžeme připravovat z masa rybího, telecího, vepřového a drůbežího.	
													
Huspenina z vepřového masa								
SUROVINY: vepřové hlavy, nožičky, kolena, voda, sůl, kořenová zelenina, cibule, celý pepř a bobkový list.										
Maso uvaříme ve vývaru obvyklým způsobem. Po uvaření ho vykostíme, nakrájíme na kostičky a vložíme do procezeného vývaru. Vývar musí být v poměru k masu. Dále přidáme zelený hrášek, na kostičky krájenou mrkev, kyselé okurky, okyselíme octem, osolíme a povaříme. Dna tvořítek vylijeme malým množstvím rosolu, vhodně ozdobíme, a teprve naléváme zchlazenou, ale ještě tekutou huspeninu. Po ztuhnutí vyklopíme a podáváme.		PODÁVÁME: jako studený předkrm nebo jako samostatný. 																			
 Huspenina z telecího masa							

SUROVINY: telecí maso, telecí jazýčky, kořenová zelenina, cibule, sůl, celý pepř, citronová šťáva, želatina, kyselé okurky, zelený hrášek, vejce vařené natvrdo.		
Uvařené maso nakrájíme na větší kostky, jazýčky oloupeme a nakrájíme na plátky. K masu přidáme nakrájenou vařenou kořenovou zeleninu, okurky, vejce a zelený hrášek. Tvořítka vylejeme malou dávkou rosolu, který necháme ztužit. Na rosol klademe plátky nakrájených jazýčků, přidáme směs masa a zeleniny a zalijeme chladným rosolem. Ztuhlý rosol z tvořítek vyklopíme a krájíme na porce.							
 PODÁVÁME: jako studený předkrm nebo jako samostatný pokrm.	






Huspenina z ryb									

SUROVINY: různé druhy ryb, voda, kořenová zelenina, zelený hrášek, okurky, vejce vařené natvrdo, želatina, ocet nebo citronová šťáva, majonéza rosolová.				
Postup úpravy a dokončení je obdobný jako u huspenin předcházejících. 				Při úpravě některých huspenin přidáme majonézu a rosol (majonéza rosolová). 
PODÁVÁME: jako studený předkrm nebo samostatný pokrm.


HUSPENINA Z VEPŘOVÉHO MASA
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HUSPENINA Z KAPRA
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