PRACOVNÍ LIST 27
Úkol č. 1
Ke studeným předkrmům u banketu doplňte pečivo:
· Plněné vejce kaviárem = 
· Paprika plněná francouzským salátem =
· Šunková rolka v aspiku = 
· Drůbeží galantina = 
· Zvěřinová paštika = 
· Vepřová huspenina = 
· Uzený jazyk v rosolu = 
· Pěna z pečeného vepřového masa =
· Tvarohová pěna s uzeným lososem = 
· Vlašský salát =
· Francouzský salát = 
· Salát z drůbežího masa =
· Vejce obložené šunkou =
· Broskev plněná nivovou pěnou =
· Obložená mísa nářezová =
· Zvěřinové medailonky = 
· Anglický rostbíf obložený =
· Závin ze sekaného masa =
· Anglická svíčková pečeně =
· Játrová paštika = 
· Pražská hovězí pečeně = 
· Langusta vařená s majonézou =
· Humr na pařížský způsob =


Úkol č. 2

POPIŠTE TECHNOLOGICKÝ POSTUP  

 Dalamánky z bramborového těsta:
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Úkol č. 3
PODTRHNĚTE SPRÁVNÉ SUROVINY NA PŘÍPRAVU BANKETEK:
Polohrubá mouka, sůl, mléko, tuk, kmín, hrubá mouka, voda, cukr, 
droždí, vejce, vařené brambory, máslo, žloutky, sádlo, smetana, voda.
	


  Úkol č. 4
Potvrďte správné tvrzení: (označte křížkem)
1. banketky patří do skupiny doplňků
2. dalamánky z bramborového těsta se připravují ze syrových brambor
3. slané tyčinky se podávají jako studený předkrm
4. do kynutého těsta patří kvásek
5. banketky podáváme na pečivovém talíři při banketní obsluze

	

					











                     Závěrečné informace:

· Materiál je určen pro bezplatné používání pro potřeby výuky a vzdělávání na všech typech škol a školských zařízení. Jakékoliv další využití podléhá autorskému zákonu.

· Zdroje: 

Vrabec, V., Moderní studená kuchyně, Praha, 1968, SZN, SPN – 08-078-68.


· Ostatní objekty a text je vlastní originální tvorbou autora nebo jsou součástí softwaru Microsoft ®Office.


