VÝKLAD								
Úprava pokrmů ze sýrů							
Z hlediska technologického je výběr sýrů, které ve studené kuchyni podáváme a zpracováváme, vyhraněný. Pro biologickou hodnotu máme sýry využívat co nejvíce. Nejvýhodnější jsou sýry tvrdé. Měkké a plísňové se obyčejně podávají v nezměněném stavu, i když je možno vymíchat je s jinými surovinami na pomazánky. Ty pak používáme na přípravu obložených chlebíčků a chuťovek. Sýrové krémy spolu s tvrdými sýry a nesladkým piškotovým korpuse zpracováváme na sýrové dorty. Sýrové krémy jsou také náplní různých korpusů z listového a odpalovaného těsta.			
Nejvíce používané sýry jsou ementálský, moravský bochník, gouda, parmazán, žervé a různé tavené sýry.							
Výrobky:									
CHUŤOVKY S ROKFÓREM – SUROVINY: ( černý chleba, slanina, strouhaný rokfór, cibule, pepř, majoránka, kapie).						
Příprava: slaninu nakrájíme na kostičky a necháme rozškvařit, po vychladnutí ji promícháme s nastrouhaným rokfórem a jemně nasekanou cibulí. Směs hodně opepříme, přidáme nepatrné množství majoránky a zamícháme. Takto upravený sýr vršíme na plátky černého chleba, z nichž krájíme kostky, obdélníky nebo trojúhelníky, ozdobíme kapií.			PODÁVÁME: jako studený dezert, zákusek k vínu nebo pivu.
						
ZELENINOVÝ SÝROVÝ SALAT – SUROVINY: (syrový celer, sůl, citronová šťáva, nakládaná červená řepa, nastrouhaný sýr gouda, majonéza, smetana, natvrdo vařené vejce, hlávkový salát).			
Příprava: syrový nastrouhaný celer marinujeme solí a citronovou šťávou. Přidáme nahrubo nakrájenou sterilovanou červenou řepu, přimícháme tvrdý, strouhaný sýr gouda, spojíme majonézou a zjemníme smetanou. PODÁVÁME: ve skleněné misce, zdobený natvrdo vařenými vejci a hlávkovým saláte jako studený předkrm, nebo jako samostatný pokrm.  							
ROKFÓR V ROSOLU- SUROVINY: (máslo, rokfór, ementál, rosol, kapie, černý chleba, paprika).								
Příprava: do prolisovaného másla s rokfórem přimícháme nastrouhaný ementál a posypeme mletou sladkou paprikou. Směs dobře promícháme, rozetřeme na plech vyložený navlhčeným pergamenovým papírem a necháme ztuhnout. Po ztuhnutí vykrajujeme vypichovačem vhodně velká kolečka. Přeleštíme rosolem. Sýr zdobíme kapií. 	
 Z tence nakrájeného černého chleba vykrojíme tentýž tvar, ve kterém jsme tvarovali sýr, na něj položíme připravený sýr a podáváme.
PODÁVÁME: jako dezert nebo zákusek k vínu a pivu.														
TVAROHOVÝ DORT – SUROVINY: (tvaroh, vařené žloutky, strouhaný ementál, sardelové máslo, cibule, hořčice, mletá paprika, jogurt, olej, nesladký korpus z piškotového těsta).						
Příprava: z prolisovaného tvarohu, vařených žloutků, strouhaného ementálu, sardelového másla, jemně krájené cibule, hořčice, mleté papriky, jogurtu a oleje připravíme hmotu. Nesladký piškotový korpus potřeme připravenou hmotou a necháme ztuhnout. Po ztuhnutí krájíme nožem řezy nebo dortové kousky a podáváme. Dort můžeme zdobit neslazenou šlehanou smetanou.					
PODÁVÁME: jako studený předkrm, dezert, zákusek k vínu.
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