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Úkol č. 1 
Navrhněte výrobek studené kuchyně a jeho servis z následujících surovin:
· RAJČATA
· VAŘENÁ VEJCE
· SALÁTOVÁ OKURKA
· PAPRIKOVÉ LUSKY
· ZÁKLADNÍ MAJONÉZA
· DRŮBEŽÍ MASO
· JÁTRA

OBRÁZKY -  JAKO VZOR PRO SERVIS VÝROBKŮ STUDENÉ KUCHYNĚ:

1. Rajče plněné sýrovou pěnou:
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2. Paprikové lusky plněné brynzovou pěnou:
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3. Okurka plněná lahůdkovou paštikou:
[image: http://www.e-party.cz/img/sl-minizakusky-11-plnena-okurcicka.jpg]
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Úkol č. 2 
Vypište suroviny na přípravu těchto výrobků:
A, Rajče plněné vlašským salátem: …………………………………………………………………………

B, Paprikový lusk plněný francouzským salátem: …………………………………………………….

C, Okurka plněná třeboňským salátem: …………………………………………………………………..	
	
Závěrečné informace

· Materiál je určen pro bezplatné používání pro potřeby výuky a vzdělávání na všech typech škol a školských zařízení. Jakékoliv další využití podléhá autorskému zákonu.

Zdroje: 
· Stropnický, J. Technologie přípravy pokrmů, Státní pedagogické nakladatelství, Praha, 1979, SPN – 75-60-61.
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· http://img.mf.cz/968/983/1014.jpg

· Ostatní objekty a text je vlastní originální tvorbou autora nebo jsou součástí softwaru Microsoft® Office.
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