





VÝKLAD								
TELECÍ LEDVINA PEČENÁ, S FRANCOUZSKÝM SALÁTEM	 
SUROVINY:	(telecí ledvina, sůl, sádlo, vývar, tekutý rosol, francouzský salát, chřest konzervovaný, hlávkový salát, ředkvičky).					
TECHNOLOGICKÝ POSTUP:	předběžně upravené maso blanšírujeme, osolíme a v pekáči na rozpáleném sádle po všech stranách opečeme. Potom podlijeme vývarem a pečeme doměkka. Upečenou ledvinu necháme vychladnout. Ze šťávy slijeme mastnotu, přidáme k ní trochu vývaru, povaříme, procedíme a vmícháme studený tekutý rosol.
Ledvinu nakrájíme na plátky, přetřeme šťávou promíchanou s rosolem. Na podlouhlou mísu si připravíme podstavce z francouzského salátu. Na jednotlivé porce položíme chřest a postavíme do chladna. Ozdobíme hlávkovým salátem a tulipánky z ředkviček.
PODÁVÁME: jako studený předkrm nebo jako samostatný pokrm

TELECÍ ZÁVITKY PLNĚNÉ ŠUNKOVOU PĚNOU
SUROVINY:(upečená telecí kýta, šunková pěna, kompotovaný ananas, petrželová nať, rajče, studený tekutý rosol).
TECHNOLOGICKÝ POSTUP: plátky masa z telecí kýty potřeme šunkovou pěnou, svineme do závitků, na střed každého závitku dáme kousek ananasu a snítku petrželové nati. Potřeme rosolem a dáme vychladit. Hotové závitky upravíme na mísu a ozdobíme hlávkovým salátem a čtvrtkou rajčete.
PODÁVÁME: jako studený předkrm a ke slavnostním příležitostem

						
	
TELECÍ HRUDÍ PLNĚNÉ, PEČENÉ	
SUROVINY: (telecí hrudí, sůl, máslo, vývar, rosol, hlávkový salát), na náplň: telecí maso z plecka, hovězí maso, žemle, mléko, máslo, žloutky, sůl, pepř, muškátový květ, šunka. 	
TECHNOLOGICKÝ POSTUP: hrudí vykostíme, nařízneme kapsu, naplníme náplní, osolíme, zašijeme kuchyňskou jehlou a dáme péct do trouby.
Na podlouhlou mísu nalijeme tekutý rosol a po jeho ztuhnutí narovnáme na něj vychladlé, nakrájené hrudí na plátky. Můžeme dozdobit hlávkovým salátem a petrželovou natí.
PODÁVÁME: jako studený předkrm ke všem slavnostním příležitostem.
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