Příprava pokrmů studené kuchyně – rosol, aspik
ŘEŠENÍ:
1. Na co je třeba dbát při vaření rosolu
· rosol musí být čistý – čirý    O ANO    O NE
· musí být připravený ze všech surovin – jak ukládá norma   O ANO   O NE
· chuť rosolu musí být typická – nesmí převyšovat kyselost  O ANO   O NE
· na určitý druh pokrmů, např. na tlačenku použijeme vždy rosol z vepřových částí    

      O ANO   O NE
· doba vaření se nesmí zbytečně prodlužovat, protože by nám rosol moc ztuhnul              O ANO   O NE
2. Základní hlediska, která musí brát kuchař při přípravě rosolu v úvahu:
· solit a kořenit přiměřeně – ukládá norma   O ANO      O NE
· používat technologické postupy vaření  - podle receptury studených pokrmů                O ANO   O   NE
 3.  Doplňte tepelné úpravy při vaření rosolu – TÁHNUTÍM,  POŠÍROVÁNÍM,
     VE VODNÍ LÁZNI, PEČENÍM
4. Některé zásady při přípravě rosolu:
· použít správné části masa a suroviny  -  O  vždy    O můžeme nahradit  jinou surovinou     
· čištění rosolů –    O   několik způsobů   O vždy bílky   O podle zakalení
· dodržování BOZP a PO -  O  po celou dobu přípravy   O pouze při vaření
5. Které potraviny byste doporučili na přípravu domácí vepřové tlačenky bílé? 
 O  vepřové nožičky          O vepřová hlava       O vepřové kůže     O vepřová kolena
       O pepř mletý                     O sůl         O mleté nové koření         O  majoránka
      O   vývar z masa                O  krev       O střeva      O mletá paprika   O muškátový květen
      O  veka nebo houska          O česnek      O vepřové sádlo      O kroupy     O krupky

1. Doplňte chybějící suroviny na přípravu zvěřinového aspiku:
Maso ze zvěřiny, voda, CIBULE, mrkev, celer, PETRŽEL, divoké koření, ocet, SŮL……ŽELATINA (to nejdůležitější)
 2. Při vaření aspiku se může aspik zakalit, najděte surovinu, kterou aspik můžeme  vyčistit, a zakroužkujte :

O  žloutky               O bílky             O kuchyňskou sodou             O solí               O droždím  

3.   Želatina se ředí v poměru  :

  O  1l vody : 60 g        O 1l vody : 100g       O 1l vody 150g

4.  Zkouška tuhosti trvá asi : 

  O  20 min.          O 45 min.     O  80 min

5.  Správné výrobky připravené z aspiku jsou :

O obložené chlebíčky        O  majonézy      O zvěřinová paštika      O šunka v aspiku
O vajíčková tlačenka         O   uzený jazyk v aspiku     O  rajče plněné francouzským                   

                                                                                            salátem
      O  chuťovky                      O  těstovinový salát             O obložené vejce v aspiku
                         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: 
Stropnický, J. Technologie přípravy pokrmů, 1. vydání, Státní pedagogické nakladatelství, Praha, 1979, SPN – 75-60-61/1.

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