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Úkol č. 1												
VYPIŠTE SUROVINY NA PŘÍPRAVU TVAROHOVÉHO DORTU- ZDOBENÍ POPIŠTE PODLE OBRÁZKU: SUROVINY - tvaroh, vařené žloutky, strouhaný ementál, sardelové máslo, cibule, hořčice, mletá paprika, jogurt, olej, nesladký korpus z piškotového těsta, (ozdoba-  šery rajčata, trvanlivý salám, sterilované okurky, šunka, šunková pěna, petrželová nať, pažitka).				
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Úkol č. 2											
POPIŠTE TECHNOLOGICKÝ POSTUP PŘÍPRAVY ROKFÓRU  V ROSOLU:
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.




Úkol č. 3	
										
JAK PODÁVÁME TYTO VÝROBKY:
Dezert, zákusek k vínu vvínu

· CHUŤOVKY S ROKFÓREM 

Studený předkrm

· ZELENINOVÝ SÝROVÝ SALÁT

Dezert, zákuse k vínu

· ROKFÓR V ROSOLU

Studený předkrm, dezert

· TVAROHOVÝ DORT

Úkol č. 4
Výrobky, které doporučíme při zdravé výživě jsou označeny   červeně: 
            1. humrová majonéza
 	2. francouzský salát
	3. masový salát z hovězího masa
	4. vejce plněné kaviárem
	5. okurka plněná vlašským salátem
	6. rajče plněné sýrovou pěnou
	7. kapr vařený v rosolu
	8. krabí medailonky v rosolu
	9. galantina z kuřete
	10. chuťovky s rokfórem								
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