ŘEŠENÍ
1. POPIŠTE PŘÍPRAVU KUŘECÍ GALANTINY, POUŽIJTE SUROVIN Z OBRÁZKU:	

PŘÍPRAVA:
Kuře vykostíme, vytvoříme plát masa, osolíme, naplníme šunkovou fáší, doplněnou sterilovanou okurkou, plátky šunky, slaniny, paprikovým luskem nakrájeným na proužky. (náplň-pomletá šunka, sůl, vepřový uzený bůček, vejce, víno, pepř).   
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2.  PODTRHNĚTE SPRÁVNOU ODPOVĚĎ:

A, galantinu podáváme jako studený předkem
B, galantinu doléváme aspikem
C, galantinu připravujeme z masa syrového, vykoštěného
D, galantinu doplňujeme složitými saláty
E, galantinu připravujeme z masa jatečných zvířat, ryb, drůbeže, zvěřiny, zeleniny, obilovin, luštěnin
F, galantina z drůbeže je lehce stravitelná, proto se může použít i v dietním stravování													

							
 3 .  POPIŠTE PODÁVÁNÍ JEDNOTLIVÝCH VÝROBKŮ PŘI BANKETNÍ          	   OBSLUZE:	
SERVIS VÝROBKŮ:
     Všechny výrobky budeme podávat ( překládat), jako studený předkrm  z mísy na předem připravený dezertní talíř zleva.	K předkrmu je nutné zakládat pečivo tzv. banketky, které jsou předem připravené na pečivovém talíři:
	- kuřecí galantina										- rajčata plněná žloutkovou fáší							- výrobky v aspiku
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4. [bookmark: _GoBack]VÝROBKY V APIKU MŮŽEME PŘIPRAVOVAT Z TĚCHTO SUROVIN :  (správnou odpověď podtrhněte).

A, z uzenin
B, ze zeleniny
C, z masa
D, z fáše
E, z majonézy
F, z brambor
G, medailonků
H, vajec
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