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Úkol č. 1
[bookmark: _GoBack]SPRÁVNÉ SUROVINY NA PŘÍPRAVU CHŘESTOVÉHO SALÁTU JSOU OZNAČENY ČERVENOU BARVOU:
· Kuřecí maso
· Chřest
· Sůl
· Pepř
· Muškátový květ
· Kořeněná majonéza
· Šunka
· Hlávkový salát
· Petrželová nať
· Vejce

									
Úkol č. 2												
SUROVINY NA PŘÍPRAVU POKRMU: KUŘATA SMAŽENÁ: 
kuřata, sůl, mouka hladká, vejce, strouhanka, tuk, hlávkový salát, citron





Úkol č. 3								
PŘÍPTAVA POKRMU- KUŘE VAŘENÉ, PLNĚNÉ:
Kuře uvaříme ve vývaru do měkka.  Z vývaru si připravíme rosol, který necháme ztuhnout. Kuře vykostíme.  Prsíčka nakrájíme na šikmé tenké plátky, rozložíme na drátěnou podložku a polijeme bílou rosolovací omáčkou a postavíme do chladna. Po ztuhnutí ozdobíme jednotlivé plátky kolečkem lanýže, celý povrch potřeme rosolem a necháme opět ztuhnout. Po seříznutí masa z prsíček vystřihneme nůžkami prsní kost a vnitřek kuřete naplníme šunkovou pěnou. Náplň urovnáme plochým nožem tak, aby kuře dostalo původní tvar. Naplněné kuře celé polijeme rosolovou omáčkou a necháme vychladnout. Dozdobíme lanýži a medailonky. Znovu polijeme rosolem. Vychladlé kuře položíme na mísu a kolem kuřete dáme rozsekaný tuhý rosol.

