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Priprava pokrmu na objednavku
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Charakteristika pokrmu na objednavku

e rychla priprava pokrmu

e nema presahnout 25 min.

e vhodne — peceni, smazeni

e nevhodné — vareni, duseni

e nacini a zarizeni musi byt predem
pripraveno

e pouzivame kvalitni suroviny
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Maso Kk pripravé pokrmu na objednavku

e Hovézi — svickova, niz. rostéenec

* \Veprové — pan. svickova pecene,
kyta, krkovice

» Teleci — kyta, pecCene

» Skopoveé — kyta, hrbet

e Drubez — vykosSténa prsa /nejcastsii/

* Ryby — vcelku nebo porcované




Vysoka zverina — kyta, hrbet,

svickova
Pernata zvéerina — mladeé

vykostené kusy




Tepelna priprava minutek

e pfed pripravou maso marinujeme
e peceme na panvi, rostu, rozni
° Smazime

e behem tep. upravy do masa
nepichame, vytekla by stava




1. Peceni na panvi
e maso vkladame do malého
mnozstvi rozpaleného tuku

e velikost panve musi odpovidat
pripravovanemu mnozstvi

* nejlepsim zdrojem tepla je plynovy
horak

e peceme rizky, medailonky, zebirka,
rostenky, bifteky




2. PeCeni na rostu

e peceme na rozehratée mrizce
e zdrojem tepla je drevené uhli,
elektrina nebo plynovy horak
e peceme porcovane predem

marinovane maso

e do masa nepichame, otaCcime
kKlestemi




3. Smazeni

- na panvi - v malém mnozstvi tuku
- ve fritéze — ve vetsim mnozstvi tuku

- pred smazenim obalujeme v
trojobalu nebo v testicku




Pokrmy z hovéziho masa

» Biftek s vejcem

e Biftek se zampiony

» Rezy se svitkové

e Rostena na rostu
 Rostena se syrem a broskvi







Pokrmy z teleciho masa

e Teleci rizek na zampionech
o Parmsky teleci rizek

o Parizsky rizek

e Teleci rizek po prazsku




Pokrmy z veprového masa

e Veprove zebirko po cikansku
e Veprove zebirko po srbsku

e Smazeny veprovy rizek

* Veprove raznici

e Brnensky veprovy rizek
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Veprova panenka plnéna svestkami
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Veprova panenka s peprovou omackou

~




Veprovy steak
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Pokrmy ze skopového a jehnéciho

v VA

MasSa

o Kavkazsky saslik

e Jehneci rizek smazeny

~




Pokrmy z drubeze

e Kureci prsiCka na masle s jablky

e Kureci prsicka smazena v testicku
e Kruti prsa s ananasem

» Kyjevsky kotlet

» Platek z krutich prsou na
Zzampionech
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Kureci maso se zampiony a smetanovou
omackou




Kureci kapsa se sunkou a syrem
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Kruti rolka
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Kureci platek zapeceny s broskvi
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Kure po baskicku
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Kachna na pomerancich
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Pokrmy z ryb

o Kapr smazeny

o Stika pedena na kminé

e Candat na rostu s bylin. maslem
e Pstruh peceny po mlynarsku

* Rybi filé peCené po prazsku




Pstruh peceny na kminé




Pstruh po mlynarsku
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Peceny uhor na houbach




Pokrmy ze zveriny

e Srnci steak prirodni

e Danci rizek na rostu s byl. maslem
e Kanci kotlety s mandlemi

e SrncCi rizky

* Myslivecka pytlacka smes




ZVverinova smeés




Pokrmy z mletého masa

e VVeprenky s cibuli

» Bitky po kozacku

o Karbanatek smazeny
* Holandsky rizek

e Krutony po tatarsku




Karbanatek




Holandsky rizek
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