ŘEŠENÍ
Úkol č. 1
PŘÍPRAVA POKRMU: VEPŘOVÉ KOTLETY SE ŠUNKOVOU PĚNOU:
Předběžně upravené kotlety osolíme, opaprikujeme a zprudka opečeme na sádle po obou stranách. Potom kotlety podlijeme vývarem, přikryjeme pokličkou a dusíme do měkka. Udušené, vychladlé kotlety potřeme na jedné straně šunkovou pěnou. Necháme vychladit. Povrch vychladlých kotlet dekorativně ozdobíme, přetřeme tekutým rosolem a opět postavíme do chladna.  Před podáváním rozložíme kotlety věncovitě na okrouhlou mísu a do středu dáme rajčata plněná chřestovou majonézou. Okraj kotlet ozdobíme jemně rozsekaným rosolem. 
									
Úkol č. 2											
SUROVINY NA PŘÍPRAVU KMÍNOVÉ PEČÍNKY: 
Vepřová pečeně, voda, sůl, cibule, kořenová zelenina, celý pepř, sádlo, kmín, petrželová nať, kyselé okurky, hlávkový salát.	

Úkol č. 3								
[bookmark: _GoBack]PODÁVÁNÍ NADÍVANÉHO VEPŘOVÉHO BŮČKU U KERIDONU: (dohotovování pokrmu před hostem – vyšší forma složité obsluhy).
1.      Příprava inventáře na keridonu
2.     Servis mísy na keridonu
3.     Překládání plátků bůčku na dezertní talíř
4.     Přeložení oblohyna dezertní talíř
5.     Podání číšnikovi k  servisu u stolu
6.     Číšník podává u stolu předkrm z pravé strany                									
