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SVP kuchaf &i$nik; Odborny vycvik; 3. roénik
Studené kuchyné

Studené pokrmy a predkrmy - Zakladni vyrobky
14.10. 2013

Vyklad nové latky, opakovani

Prezentace je urcena jako fixace po vykladu pred samotnym
vykladem, nebo pfi opakovani.

MozZnost vyuziti: promitani ve tfidé pri vykladu na interaktivni
tabuli



Studené kuchyne

Studené pokrmy a predkrmy



Vyznam studené kuchyné

(4 o/

» Jsou narocné na pripravu - vyzaduji mimoradnou peclivost
» Pouzité potraviny musi splfiovat zaruku kvality

» Prvotridni jakost
> Cerstvost a nezavadnost

» Pouzivdme potraviny tepelné opracované
» Maso, zeleninu, brambory ....
» Pouzivdme potraviny syrové, ty si zachovavaji vétsi mnozstvi
vitaminu a Zivin
» Zeleninu, ovoce
» \lyrobky podavdme jako predkrmy, samostatné pokrmy,
presnidavky
» Hotové uchovavame v chladu - rychle podléhaiji zkdze
» Podavame vidy vychlazené



Rozdéleni studené kuchyné

Zakladni vyrobky

X Aspiky * Majonézy X Dresinky

X Krémy, pény  *Pomazanky X Pastiky

* Ochucend masla X Salaty
Oblozené chlebicky, chutovky

X Syrové X Se salatem XS uzeninou

X Rybi X Ostatni
Jednoporcové vyrobky

X Predkrmové kusovky X Vyrobky ze syrl a vajec

Masové vyrobky, vyrobky z ryb
X Plnénd masa *Marinovana masa >*Masa s krustou
X Masa v obalu *Rolovana masa



Zakladni vyrobky

Pouzivaji se jako zaklad pro vyrobu naslednych vyrobku
Pény, krémy
X Pfipravuji se z tepelné pripraveného masa, zvériny, dribeze,
ryb, jater, Sunky, syru apod.
X Zaklad jemné umeleme (vyslehdme)
X Pojidlem je maslo, smetana, taveny syr, tvaroh, Zervé
X Na zpevnéni se pridava aspik
X Nejcastéji jimi plnime vejce
X Zeleninu (okurky, papriky, rajéata)
* Ovoce (hrusky, jablka)
X Pény mUzeme tvarovat do tvofitek a potirat (lestit) aspikem
X PInit do tasticek (z listového tésta s otvorem)



Fase

X K varenym prolisovanym Zloutkdm pridame
* Majonézu X Sardelovou pastu x Sl
X Citronovou Stavu X Worcesterovou omacku

X Vse vysSlehame do hladka

X Strikame cukrarskym sackem do pulek natvrdo varenych
vajec




Pomazanky

x Zakladem byva maslo, syr

X Do nich pridavame ostatni suroviny a dochucovadla

X Pouzivdme k vyrobé jednohubek, oblozenych chlebickd




Ochucena masla
* Smés Cerstvého masla a chutové vyraznych prisad

X Pouziti na oblozené chlebicky a plnéni vajec

Pastiky

X Jemné zpracované smeési z mas a ostatnich slozek

Majonézy, dresinky
* Zakladem majonéz jsou zloutky, olej, ocet, sul

x Zakladem dresink( je olej, horcice, ocet, sul a pridavné
suroviny

X Pouziva se k dochucovani, prelivim



Salaty 'Ti

Délime je na %
a\. .

X Jednoduché - jednodruhové, dochucen
X Napf. lusténinové

X Slozité - vice zakladnich surovin

X Vlassky, hermelinovy, italsky, bulharsky
X Naplnové - slouzi k plnéni vyrobkl (jemny, kompaktni)

* Kureci, Valdorf
X Dekorativni - pouziva se na zdobeni, osvézeni a doplnéni mis

X Michany
* Skladany

X Predkrmové - poddvaiji se, nebo prekladaji na dezertni talirky
X Z rliznych surovin

X Gurmanskeé - obohacené o netradic¢ni surovinu
* Dary more, artycoky, kfepelci vejce, atd.
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POUZITE ZDROJE

e SALAC, Gustav. Stolni¢eni. Praha, nakladatelstvi

ucebnic Fortuna, 2006, ISBN 80-7168-333-7,
vydani prvni.

e Fotografie: Archiv SOUp



