Pracovní list č. 18
HUSPENINY
1.  Do tabulky vypište suroviny na přípravu huspeniny z vepřového masa:									
	

	
	
	

	

	
	
	

	

	
	
	


	
	2. Popište postup úpravy a dokončení huspeniny z telecího masa:			
				
3. Vypište suroviny na přípravu huspeniny z kapra:

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







Závěrečné informace:		                         Závěrečné informace:

· Materiál je určen pro bezplatné používání pro potřeby výuky a vzdělávání na všech typech škol a školských zařízení. Jakékoliv další využití podléhá autorskému zákonu.

· Zdroje: 

Stropnický, J. Technologie přípravy pokrmů, Státní pedagogické nakladatelství, Praha, 1979, SPN – 75-60-61.

Vrabec, V. Moderní studená kuchyně, SZN, Praha, 1968, SPN- 08- 078-68.
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