

Výklad

Majonézy, marinády

Základem složitých majonéz je základní majonéza. 
Majonézy používáme:
· jako základ pro speciální – složité druhy majonéz
· ke spojování salátů
· k přípravě studených omáček
                  

Příprava majonéz


Příprava základní majonézy - /suroviny – olej, žloutky, ocet, sůl/.

Příprava majonézy kořeněné - / suroviny- základní majonéza, hořčice, mletý pepř, sůl, cukr, worcester/.
Příprava majonézy rajčatové - /suroviny- kořeněná majonéza, kečup, sekaný kopr/.
		
Složité majonézy podáváme: jako samostatný pokrm, jako náplně do vařených vajec, zeleniny, ovoce, na obložené chlebíčky.



Příprava marinád
 
Připravujeme pro zvýraznění chuti pokrmů. Potraviny do nich nakládáme a současně je tak konzervujeme.
           
Suroviny:	/syrový nebo převařený ocet, koření podle druhu marinády, bylinky, cibule, víno, olej, kořenová zelenina, majonéza…/.
 	      

Příprava marinády olejové - /suroviny – studená voda, ocet, olej, sůl, pepř mletý/, promícháme a marinujeme.			

Příprava marinády křenové - /suroviny – okořeněná majonéza, jemně nastrouhaný křen, sůl, cukr, citronová šťáva, nastrouhané jablko, smetana, bílé víno.

Použití: maso, ryby, zelenina
						
Marinování trvá obvykle 1 den. Jiné upotřebení mají marinády salátové a dresinky, popřípadě speciální marinády – používáme je k ochucování salátů. 
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