Pracovní list č. 2 
MAJONÉZY, MARINÁDY
1. Vypište hlavní zásady při přípravě základní majonézy:
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2. Vypište suroviny na přípravu základní majonézy a doplňte tepelné úpravy:
· ..................................................................................................................................
· ……………………………………………………………………………………….

3. Vypište suroviny na přípravu majonézy kořeněné:
· ………………………………………………………………………………………

· ………………………………………………………………………………………

4. Vypište suroviny na přípravu marinády olejové a pokrmy, které doplňujeme touto majonézou:
· …………………………………………………………………………………….

· ……………………………………………………………………………………

5. Vypište suroviny na přípravu marinády křenové:
· ……………………………………………………………………………………..

· ……………………………………………………………………………………..

6. Které marinády použijete při uzení vepřového masa:
· Nakládání /marinovaní/ do slaného nálevu     O  ANO         O   NE

· Nakládání do směsi s kořenovou zeleninou     O  ANO         O  NE
7. Doplňte chybějící suroviny na přípravu rajčatové majonézy:
·  Majonéza, …………….., sůl, …………, worcester, ………….., sekaný kopr, ……………., .
· K čemu ji podáváme : ………………………………………………………….
ŘEŠENÍ:
1. HALVNÍ  ZÁSADY PŘI PÍPRAVĚ ZÁKLADNÍ MAJONÉZY:
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2.   -  Žloutky, olej, ocet, sůl.
· Vaření ve vodní lázni
3. Majonéza kořeněná – základní majonéza, hořčice, pepř mletý, sůl, cukr, worcester
4. Marináda olejová – voda, olej, ocet, sůl, pepř mletý, cukr. Používáme na saláty.
5. Marináda křenová – základní majonéza, jemně nastrouhaný křen, sůl, cukr, citrónová šťáva, nastrouhané jablko, smetana, bílé víno. Používáme na saláty.

6. Nakládání (marinování) vepřového masa do slaného nálevu i do nálevu s kořenovou zeleninou.   
7. Suroviny na přípravu rajčatové majonézy: majonéza, hořčice, sůl, kečup, worcester, pepř mletý, kopr. Podáváme k rybím pokrmům, masitým pokrmům, k vázání složitých salátů.
                         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, 1. vydání, Státní pedagogické nakladatelství, Praha, 1979, SPN – 75-60-61/1.

· Ostatní objekty a text je vlastní originální tvorbou autora nebo jsou součástí softwaru Microsoft® Office.
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Základní majonézu připravujeme ze žloutků, oleje, octa, soli





Ze základní majonézy připravujeme majonézu složitou





Zjemňujeme: šlehačkou, bílým vínem, mlékem





Uchováváme vždy v chladničce ve skleněné nebo porcelánové uzavřené nádobě








