VÝKLAD								
Úprava anglického pečení, plněných hovězích pečení a servis u banketu.
Anglické pečení: na pečení používáme maso z hovězí svíčkové a z nízkého roštěnce. Ze svíčkové připravujeme Anglickou svíčkovou, z nízkého roštěnce Roštěnec pečený po anglicku obložený
Maso před vlastní úpravou marinujeme -(olej, sůl, pepř) asi 2 hodiny). Potom maso zprudka opečeme po všech stranách na tuku a dopečeme pomaleji v troubě.  Teplota masa během pečení by neměla přesáhnout 60°C v jádru masa. Upečené maso musí být uprostřed růžové, na povrchu propečené. Vychladlé maso krájíme na nářezovém stroji na jemné plátky, které dál různě upravujeme a plníme ve studené kuchyni.
ANGLICKÁ PEČENĚ ZE SVÍČKOVÉ
SUROVINY: (svíčková, sůl, pepř, olej, vývar na podlití, studený tekutý rosol, petrželová nať).
TECHNOLOGICKÝ POSTUP: nejdříve marinujeme maso, potom na pánvi opečeme na rozpáleném tuku po všech stranách. Maso přendáme na pekáč, přidáme trochu oleje a šťávu z opečené svíčkové. Pečeme v horké troubě ještě 20 minut. Během pečení podléváme vývarem, přeléváme výpekem. Upečenou svíčkovou vyjmeme a necháme vychladnout. 
Šťávu vydusíme na tuk, přilejeme trochu vývaru, osolíme, povaříme a necháme ztuhnout.
 Vychladlou svíčkovou nakrájíme na plátky, urovnáme na mísu a přetřeme šťávou z pečeně, do které jsme zamíchali trochu studeného rosolu. Opět necháme vychladnout. Před podáváním zdobíme petrželovou natí nebo hlávkovým salátem, popřípadě kyselou okurkou.
PODÁVÁME: jako studený předkrm, jako samostatný pokrm nebo jako jídlo po večeři.
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ROSTBÍF PEČENÝ PO ANGLICKU OBLOŽENÝ
SUROVINY: (nízký roštěnec, slanina, sůl, pepř, olej, rajčata, francouzský salát, chřest konzervovaný, sterilovaný hrášek, květák uvařený nakyselo, tuhý rosol, zelená petrželka).
TECHNOLOGICKÝ POSTUP: předběžně upravené maso protkneme slaninou, osolíme, opepříme, potřeme olejem a dáme na 2 hodiny marinovat. Takto připravené maso pečeme stejně jako Anglickou svíčkovou. Upečené maso necháme vychladnout. Dokonale vychladlé maso krájíme na plátky, které sestavíme do původního tvaru. Povrch takto upraveného roštěnce potřeme šťávou z pečení, promíchanou studeným tekutým rosolem, a postavíme do chladna. Před podáváním položíme roštěnec na oválnou mísu, a to k jedné straně, na druhou polovinu mísy pak narovnáme plněná rajčata. Okraj mísy ozdobíme trojúhelníky vykrájeného tuhého rosolu a k pečeni přiložíme petrželovou nať. Do pečeně pak zastrčíme ozdobné bodlo.
PODÁVÁME: jako studený předkrm a ke každé slavnostní příležitosti.

PRAŽSKÁ HOVĚZÍ ROLÁDA
SUROVINY: (hovězí kýta, sůl, pepř, máslo, vejce, šunka, sterilovaný hrášek, olej, voda nebo vývar, kyselé okurky, cibulky, rajčata, petrželová nať).
TECHNOLOGICKÝ POSTUP: předběžně upravenou kýtu rozřízneme na plát, osolíme, opepříme a naplníme náplní (šunka podušená na másle, rozšlehaná vejce se špetkou solí, mícháme tak dlouho až se vejce srazí a nakonec přimícháme sterilovaný hrášek), maso svineme do rolády a stáhneme kuchyňským motouzem. Takto připravenou roládu opečeme na tuku a přendáme do pekáče. Přidáme tuk, podlijeme vodou a pečeme doměkka. Upečenou roládu necháme vychladnout, zbavíme ji motouzu, nakrájíme na stejně silné plátky, rozložíme na mísu, můžeme přeleštit aspikem.  Ozdobíme kyselou okurkou, cibulkami, rajčaty a petrželovou natí.
PODÁVÁME: jako studený předkrm nebo jako samostatný pokrm.
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