VÝKLAD			
SLANÉ TYČINKY 
SUROVINY:	(hrubá mouka, máslo, sůl, mléko, droždí, bílek, tuk, kmín).
TECHNOLOGICKÝ POSTUP:	do misky dáme kvasnice, vmícháme vlažné mléko a necháme vykynout. Na vál nasypeme mouku, nastrouháme máslo, přidáme sůl, žloutek a kvásek. Necháme vykynout. Vykynuté těsto přendáme na vál, rozdělíme na tři stejné díly a vyválíme asi 15 kusů tyčinek, položíme na plech, vytřený tukem a necháme vykynout. Tyčinky potřeme bílkem, posypeme solí a kmínem. Dáme péct do horké trouby asi na 10 minut.
PODÁVÁME: k majonézovým salátům, ke studeným polévkám a k vínu.

BANKETKY 
SUROVINY: (polohrubá mouka, droždí, vejce, máslo, sůl, mléko, tuk, kmín).
TECHNOLOGICKÝ POSTUP: připravíme si kynuté těsto z daných surovin, které necháme vykynout. Těsto po vykynutí vyválíme a nakrájíme na stejné dílky asi 3dkg, potřeme rozpuštěným máslem a svineme rohlíčky, posypeme kmínem a dáme péct do vyhřáté trouby asi 10 minut. 
PODÁVÁME: ke studeným předkrmům, na pečivovém talíři vedle dezertní vidličky.





						
DALAMÁNKY Z BRAMBOROVÉHO TĚSTA	
SUROVINY: (droždí, mléko, hrubá mouka, vařené brambory, sůl, tuk, kmín, voda).
[bookmark: _GoBack]TECHNOLOGICKÝ POSTUP: připravíme si bramborové těsto z daných surovin, které musí být tužší, a necháme vykynout. Na vále rozdělíme těsto na stejné díly, z kterých utvoříme podlouhlé dalamánky, položíme je na pomaštěný plech tukem a necháme vykynout. Vykynuté dalamánky podélně slabě nařízneme, potřeme vodou, posypeme solí a kmínem a pečeme asi 15 minut ve středně vyhřáté troubě.
PODÁVÁME: k masitým pokrmům a k uzeninám 										
