VÝKLAD UČIVA
PLNĚNÁ VEJCE

[bookmark: _GoBack]Příprava – vejce uvaříme natvrdo, rozřízneme na polovinu podélně nebo příčně. Žloutky vyjmeme (můžeme použít na náplň), otvory po žloutcích naplníme různými náplněmi. Naplněná vejce vkusně ozdobíme, upravíme na talíř nebo mísu. 				
Na přípravu plněných vajec používáme: pochoutková másla, majonézy, složité saláty, pěny, paštiky.
Výrobky:
VEJCE PLNĚNÁ ŽLOUTKOVOU FÁŠÍ – na podklad z vlašského salátu položíme poloviny uvařených vajec, otvor po žloutcích nastříkáme žloutkovou fáší. Ozdobíme sardelovým očkem, kouskem papriky, dozdobíme nakrájeným na kostičky tuhým aspikem a vějířkem sterilované okurky. Podáváme jako studený předkrm nebo jako samostatný pokrm. Většinou na mísách při rautových stolech.
VEJCE PLNĚNÁ PĚNOU Z HUSÍCH JATER – na podklad z francouzského salátu položíme kornoutek šunky, do něho vložíme naplněné poloviny vajec pěnou z husích jater. Vejce přelijeme majonézovou omáčkou, ozdobíme vějířkem okurky rajčetem a petrželovou natí.

	
