Opakování učiva
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· Zelenina ve výživě zvyšuje biologickou hodnotu pro svůj obsah vitamínů, minerálních látek, vlákninu.

· Jednou ze zásad pro správnou přípravu pokrmů studené kuchyně je používat vhodný inventář, který by měl být z nerezové oceli.

· Výrobky studené kuchyně připravujeme podle receptur teplých i studených pokrmů.

· Na JL jsou pokrmy studené kuchyně zařazeny do skupiny studených předkrmů.

· Základní výrobky studené kuchyně jsou: plněná zelenina, ovoce, vejce, výrobky z masa, uzenin, ryb, drůbeže, složité saláty, paštiky, masové a sýrové pěny, výrobky v aspiku, obložené chlebíčky atd.

· Hlavními surovinami na přípravu výrobků studené kuchyně jsou: zelenina, ovoce, sýry, maso jatečných zvířat, ryby, drůbež, zvěřina, koření, doplňky, např. houby, žampiony, lanýže atd.

· Před přípravou výrobků ze zeleniny některou zeleninu blanšírujeme.

· Pamatujeme si, že ve slavnostním menu jsou studené předkrmy řazeny jako první chod menu!














