VÝKLAD UČIVA


MASOVÉ A SÝROVÉ PĚNY

MASOVÉ PĚNY

Pokrm, který ve studené kuchyni nazýváme pěnou, skládá se hlavně z kašoviny zhotovené z pečených, dušených, popř. vařených mas, která musí být obzvláště jemná, dále pak z různých přísad, jako máslo, bílé základní omáčky, rosolu, rosolové majonézy a koření. Příprava pěn je celkem snadná, ovšem je nutné dodržet správný technologický postup.
K přípravě různá masa, spojujeme je másle nebo základní bílou omáčkou, další surovinou je tekutý rosol, z koření používáme sůl, pepř, papriku, paštikové koření, víno, koňak, apod. Další přísadou je i smetana na zjemnění. Podáme je jako studený předkrm, k přípravě medailonků, k plnění vajec, paštiček z lístkového těsta, k zalévání do tvořítek, i jako pomazánek na chlebíčky. Vhodně upravené pěny bývají také součástí studených mís.


[bookmark: _GoBack]ŠUNKOVÁ PĚNA – SUROVINY/šunka, šlehačka, máslo, mletá paprika, pepř, sůl, koňak/.
Šunku nejméně 2x pomeleme, máslo utřeme do pěny a postupně přidáváme za stálého šlehání pomletou šunku, tekutou šlehačku, dochutíme solí pepřem, mletou paprikou a koňakem. Vyšleháme v jemnou pěnu, kterou používáme na plnění vajec, paštiček, trubiček z lístkového těsta, k plnění lodiček z křehkého těsta, jako pomazánku na obložené chlebíčky, zdobíme jimi různé studené pokrmy.

PĚNA Z HUSÍCH JATER -  SUROVINY/dušená husí játra, tekutý rosol, sůl, pepř, paštikové koření, víno madeira, šlehačka tekutá, lanýže, tuhý rosol, zelená petržel/.
Husí játra prolisujeme, přidáme k nim víno, okořeníme, dobře promícháme a necháme vychladit. Pak do kašoviny přidáme studený rosol a šlehačku. Tvořítko vylijeme tenkou vrstvou rosolu a necháme ztuhnout. Na vrstvu rosolu vkusně nakrájíme na plátky lanýže, které posypeme petrželkou a znovu zalijeme rosolem. Nakonec přidáme připravenou pěnu a necháme v chladu ztuhnout. Pěnu vyklopíme na oválnou mísu a ozdobíme nakrájeným ztuhlým rosolem a petrželí. Pokud tekutý rosol nahradíme máslem, může pěnu použít na výrobky studené kuchyně jako u pěny šunkové.




SÝROVÉ PĚNY

Sýrové pěny – připravujeme z tvarohu nebo jiného druhu sýra, různých přísad, másla, sladké smetany.

TVAROHOVÁ PĚNA S UZENÝM LOSOSEM – SUROVINY / tvaroh, máslo, uzený losos, cibule, smetana/. Vyšleháme máslo, přidáme prolisovaný tvaroh, uzeného lososa a strouhanou cibuli, vše promícháme a spojíme smetanou. Touto pěnou může plnit vejce, zeleninu, zdobit chlebíčky i studené mísy.

SARDELOVÁ SÝROVÁ PĚNA – SUROVINY/máslo, tvaroh, sardele, cibuli, smetana/. Máslo vyšleháme do pěny, přidáme prolisovaný tvaroh, strouhanou cibuli a nakonec vmícháme smetanu. Používáme k plnění vajec, zeleniny, paštiček z lístkového těsta, trubiček, větrníků, jako ozdobu chlebíčků, studených mís.



PĚNA Z NIVY – SUROVINY / máslo, niva, tvaroh, bílý pepř, smetana/. Máslo vyšleháme do pěny, přidáme jemně nastrouhanou nivu a prolisovaný tvaroh. Vše promícháme, dochutíme pepřem a zjemníme smetanou. Používáme k plnění výrobků studené kuchyně i ovoce, jako ostatní druhy pěn. Takto může připravovat pěny z různých druhů sýrů, jak tvrdých, měkkých, zrajících i plísňových.
