								
FÁŠE, GALANTINY							
PŘÍPRVA FÁŠE								
Příprava je podobná jako u paštik.						
Z umletého masa (např. vepřové, telecí drůbeží, rybí), namočené žemle v mléce, žloutků a koření. Lze přidat další suroviny, nakrájené na kostičky. Vše promícháme a necháme v chladu odležet. Fáše se dále tepelně neupravují.								
POUŽITÍ: jako náplně při výrobě galantin.																			PŘÍPRAVA VEPŘOVÉ FÁŠE
Méně kvalitní vepřové maso dva krát pomeleme, při druhém mletí přidáme žemli namočenou v mléce. Takto připravenou směs osolíme, přidáme žloutky, paštikové koření, promícháme a doplníme uzeným bůčkem nakrájeným na kostičky. Necháme vychladit, použijeme jako náplň při výrobě galantiny ze zvěřiny. 
PŘÍPRAVA GALANTIN
Galantiny se připravují z ryb, drůbeže, zvěřiny a jatečného masa.			Z drůbeže používáme k výrobě galantin kuřat, z pernaté zvěřiny bažanta. Galantinu upravujeme i z telecího, vepřového masa, z domácího králíka, úhoře, lososa apod.									Nejdůležitější součástí galantin (vlastně základní složkou) je náplň, tj. zpracovaná fáš. Záleží na její jemnosti a ochucení. 					Drůbež nebo zvěřinu vykostíme, upravíme do tvaru plátu a naplníme fáší. Maso zformujeme do tvaru (drůbeže, zvěřiny), zašijeme, zabalíme do plátěného ubrousku, nebo do alobalu.							Vaříme v ochuceném vývaru z kostí (získaných vykostěním) táhnutím 3-4 hodiny. Po uvaření vychladíme, odstraníme nit a odbalíme. Krájíme příčnými řezy, popřípadě leštíme aspikem.																									
DŮBEŽÍ GALANTINA																				SUROVINY: kuře, sůl, fáš(drůbeží maso, vepřová krkovice, vejce, bílé víno, paštikové koření, drůbeží játra, uzený jazyk, slaninu.				Vykostěné kuře rozložíme na plát, osolíme a rozložíme na něj část fáše. Na ni položíme vložku a doplňky, tj. lehce opečená, na kostky nakrájená drůbeží játra, uzený jazyk a slaninu. Vložku přikryjeme zbylou fáší. Galantinu opatrně svineme, sešijeme do válcovitého tvaru a zabalíme do ubrousku. Převážeme motouzem a uvaříme.					PODÁVÁNE: jako studený předkrm nebo samostatný pokrm.														
GALANTINA Z BAŽANTA
[bookmark: _GoBack]SUROVINY:	bažant, fáš (telecí maso, vepřové maso, slanina, vejce, smetanu, koňak, uzený jazyk, husí nebo drůbeží játra, žampiony nakrájené na plátky, pistácie, paštikové koření, sůl).Fáš plníme do plátu bažantího masa, zabalíme, převážeme motouzem a dáme do vlažného vývaru vařit táhnutím. 												PODÁVÁME: jako studený předkrm nebo jako samostatný pokrm.																	
