Výklad učiva

Příprava pokrmů studené kuchyně – rosol, aspik


Příprava rosolu

Na přípravu rosolu musíme použít části masa, které mají rosolovací schopnost (klihovinu). Vepřové a telecí nožičky, kolena, kližky, kůže. Tyto části vaříme ve vývaru s kořenovou zeleninou, divokým kořením, cibulí, solí táhnutím asi 2 hodiny. Během vaření sbíráme tuk a pěnu, aby se vývar nezakalil. Před koncem varu provedeme zkoušku tuhosti, vývar dochutíme solí a octem a vyčistíme bílky.


Příprava aspiku – aspik nastavovaný
[bookmark: _GoBack]
Při přípravě aspiku postupujeme obdobně, jako u přípravy rosolu. Používáme části masa, které nemají rosolovací schopnost (maso z drůbeže, ryb, zvěřiny a zelenina). Pro přípravu aspiku je nutné použít želatinu, která nám vývar z masa nebo zeleniny zahustí. Používáme želatinu sypkou, granulovanou a plátkovou, vaříme ji podle návodu na obalu ( 60g – 80g želatiny na 1l vody). Příprava a čištění vývaru na přípravu aspiku je stejná jako u rosolu.

Výrobky zalité v aspiku: šunka v aspiku, vajíčková tlačenka, uzený jazyk v aspiku, obložená vejce v aspiku,




























