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Příprava výrobků z mletých mas
CHARAKTERISTIKA MLETÝCH MAS:
Mletá masa můžeme připravovat ze všech druhů jatečného masa, drůbeže, zvěřiny a ryb.								
Používáme hlavně předních mas a ořez. Mletím docílíme narušení konzistence, zvětšíme objem, maso se stává stravitelnější, ale zároveň choulostivější na skladování.
Použití: pokrmy připravujeme ze syrového nebo tepelně upraveného masa. Syrové mleté maso používáme na přípravu sekané, karbanátek, mletých řízků, galantin a různých náplní.
Maso tepelně zpracované meleme a používáme k přípravě haší, kroket, masových nákypů, pudinků, náplní, paštik, masových kašovin.
VÝROBKY Z MLETÝCH MAS:
PUDING Z HOVĚZÍHO MASA – SUROVINY: (vařené hovězí maso, máslo, cibule, česnek, petrželová nať, sůl, pepř, vývar, bešamelová omáčka, vejce, tuk, hrubá mouka na vysypání tvořítek, sterilované okurky, červená řepa).
TECHNOLOGICKÝ POSTUP: uvařené maso dvakrát umeleme na masovém strojku. Máslo rozpustíme, přidáme k němu nastrouhanou cibuli, česnek utřený se solí, jemně nakrájenou petrželovou nať, vše trochu orestujeme, přidáme maso, trochu vývaru, osolíme, opepříme a dusíme asi 5 minut. Potom hašé odstavíme, přimícháme do něho bešamelovou omáčku, dobře rozšlehaná vejce a naplníme máslem vymazané a moukou vysypané tvořítka. Tvořítka postavíme do nádoby s vodou tak, aby bylo ponořené do poloviny, vložíme do horké trouby a vaříme asi 40 minut. Potom tvořítka vyklopíme na mísu a necháme vychladit. Před podáváním obložíme puding vějířky sterilované okurky a červenou řepou. 
PODÁVÁME: jako studený předkrm nebo jako samostatný pokrm.

ZÁVIN ZE SEKANÉ – SUROVINY: (hovězí a vepřové maso, vejce, žemle, mléko, slanina, sůl, pepř, majoránka, zelená petržel, cibule, sádlo, voda, strouhanka, vývar), náplň – (máslo, vejce, sterilovaný hrášek, šunka, petrželová nať), hlávkový salát, ředkvičky, kyselé okurky).
TECHNOLOGICKÝ POSTUP:
Maso připravíme jako na sekanou pečeni. Rozválíme na pergamenovém papíře, který namočíme a posypeme strouhankou. Potom obdélník z mletého masa potřeme směsí na másle umíchanými a osolenými vejci, posypeme hráškem a šunkou a těsně svineme pomocí papíru do závinu. Dáme péct do trouby. Upečený a dobře vychladlý závin nakrájíme na plátky, upravíme na oválnou mísu a ozdobíme petrželovou natí, hlávkovým salátem, kyselou okurkou a ředkvičkami.
PODÁVÁME: jako studený předkrm, který můžeme ještě přeleštit aspikem, nebo jako samostatný pokrm.
OBLOŽENÉ KARBANÁTKY  - SUROVINY: (hovězí a vepřový ořez, cibule, česnek, sůl, pepř, majoránka, vejce, strouhanka, hladká mouka, tuk, rýžový salát –(vařená rýže, ocet, olej, sůl, rajčata, pažitka, worcesterová omáčka), majonéza ke zdobení, máslo).  
TECHNOLOGICKÝ POSTUP: ze směsi připravíme karbanátky středně velké a na másle je upečeme. Upečené, vychladlé karbanátky naplocho rozřízneme a řeznou plochu vrchovatě obložíme rýžovým salátem a ozdobíme majonézou. 
PODÁVÁME: jako studený předkrm nebo samostatný pokrm. 




