Výklad učiva 	PŘÍPRAVA PAŠTIK
Paštiky připravujeme z masa vepřového, telecího, zvěřiny, drůběže, jater, slaniny a jejich kombinací.
· Základ tvoří syrové nebo tepelně upravené maso (dušením, pečením, vařením), několikrát umleté, prolisované.
· Do hmoty přidáme žloutky nebo celá vejce pro spojení
· Dochucujeme  paštikovým koření (základní)
· Doplňujeme žampiony, lanýži, sardelemi, koňakem
· Vložením kostiček slaniny, uzeného lososa, šunky nebo drůbežích jater do kašoviny získáme lepší vzhled nakrájené paštiky (mozaiku)
· Paštiky plníme do tvořítek vytřených olejem, vyložených plátky slaniny, těstem a slaninou- zakryjeme. Paštikové formy(tvořítka) plníme jen do 2/3. Formy zakrýváme pergamenovým papírem, alobalem nebo tenkými plátky slaniny.
Tepelně upravujeme podle druhu paštiky:
· Vaříme v páře
· Vaříme ve vodní lázni
· Pečeme (paštičky v těstě)
     Podáváne po vychladnutí jako studený předkrm nebo jako samostatný pokrm.

DOMÁCÍ PAŠTIKA Z MASA – SUROVINY /telecí plec, vepřová plec,sádlo, žemle, mléko,slanina, žloutky,sůl,pepř, paštikové koření, petrželová nať, rajčata, tuhý rosol.
POSTUP- polovinu masa upečeme, druhou polovinu pomeleme se žemlí máčenou v léce. Do kašoviny přidáme na kostičky nakrájenou slaninu, žloutky, okořeníme, promícháme.Vaříme ve vodní lázni v podlouhlé plechové formě, kterou jsme vytřeli sádlem, naplníme kašovinou a přikryjeme plátky slaniny.Hotovou paštiku zatížíme a necháme do druhého dne vychladnout. Vychladlou paštiku nakrájíme na plátky, ozdobíme petrželovou natí, rajčaty a tuhým rosolem. Podáváme jako studený předkrm nebo samostatný pokrm.

PAŠTIKA Z RYB – SUROVINY /rybí filé, máslo, cibule, petrželová nať, sůl, citronová šťáva, polohrubá mouka, pepř mletý, muškátový oříšek, žloutky, mléko, caenský pepř, bílky.
POSTUP – polovinu masa z filátek opečeme (osolené a pokapané citr., šťávou) a necháme vychladnout.V kastrolu uděláme máslovou jíšku, přidáme žloutky,  sůl, pepř, muškátový oříšek a postupně přidáváme vařící mléko a do hladka vyšleháme. Směs přendáme do pekáče vytřeného máslem a trochu ji rozetřeme, zapečeme,  necháme vychladnout. V misce utřeme máslo do pěny, přidáme vychladlou směs, druhou poloviny jemně rozsekaného rybího masa sůl, pepř, nebo caenský pepř a ušlehané bílky, promícháme a s jemnou vložkou slaniny pomeleme.Směs dáme do formy a na ni dáme opečená filátka, zakryjeme pergamenovým papírem a pečeme asi ¾ hodiny v rozehřáté troubě.Podáváme jako předlrm.

PAŠTIKA ZE ZVĚŘINY – SUROVINY /vařené nebo dušené maso z jakékoli zvěřiny, tučné vepřové maso, na sádle osmažená cibule, citronová kůra, sůl, paštikové koření, žloutky, koňak, strouhanka, slanina, petrželová nať, pomeranč.
POSTUP - naložené vepřové maso necháme marinovat asi 12 hodin, takto připravené maso a zvěřinové maso pomeleme. K umletému masu přidáme osmaženou cibuli, citronovou kůru, sůl, koření, žloutky, koňak a strouhanku a znovu pomeleme. Takto pomletou kašovinu smícháme se slaninou nakrájenou na kostičky.naplníme do formy a pečeme v torubě asi 1-1,5 hodiny. Upečenou paštiku necháme vychladnout, nakrájíme na plátky, urovnáme na mísu a ozdobíme petrželovou natí, pomerančem rozděleným na dílky.
Podáváme jako studený předkrm.
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