							
PLNĚNÁ ZELENINA
Připravujeme zeleninu:
· čerstvou – paprikové lusky, rajčata, okurky čerstvé
· blanšírovanou a oloupanou – rajčata
· krátce povařenou – kedlubny
· marinovanou – ve slaném nálevu, s olejem, citronovou šťávou a kořením
Zeleninu plníme: 
· složitými saláty- masový, sýrový, vaječný
· pěnami – šunková, játrová, drůbeží, sýrová
Naplněnou zeleninu zdobíme základní surovinou, ze které je náplň – šunkou, okurkou, rajčaty, houbami, petrželovou natí apod. Pro zlepšení vzhledu a zpevnění výrobků, potíráme výrobky aspikem.
PLNĚNÝ PAPRIKOVÝ LUSK – podélně rozpůlené papriky naplníme francouzským salátem, ozdobíme kolečkem rajčete, vejcem a vějířkem okurky. Potřeme aspikem a necháme vychladit. Podáváme k různým slavnostním příležitostem jako studený předkrm.
PLNĚNÉ ČERSTVÉ OKURKY – okurky oloupeme, podélně rozpůlíme, vydlabeme jaderníky a spaříme. 1 hodinu marinujeme /voda, ocet, sůl, olej, cukr, koření/. Osušené okurky naplníme třeboňským salátem, ozdobíme petrželkou, přeleštíme aspikem a vychladíme. Podáváme jako studený předkrm nebo jako samostatný pokrm.
[bookmark: _GoBack]PLNĚNÁ RAJČATA – z předběžně upravených rajčat odřízneme vrchní část, vydlabeme dužinu, vnitřní část prosolíme a naplníme vlašským salátem. Zdobíme petrželovou natí, přeleštíme aspikem a vychladíme. Podáváme jako studený předkrm nebo samostatný pokrm.






