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PRiIPRAVA POKRMU NA OBJEDNAVKU
1. MINUTKY Z HOVEZIHO MASA

K pfipravé minutkovych jidel z hovéziho masa pouzivdame pouze maso
z dobre odlezZelé svickové a z nizkého rosténce (v nékterych pfipadech,
zejména v zahrani¢nich kuchynich, i maso z hovézi kyty).

Maso pfi predptipravé upravujeme odblafiovanim, krdjenim na porce,
naklepavanim, nasekavanim okrajovych blan, formovanim, marinovanim
v oleji, solenim a korenénim.

Minutky upravujeme nejcastéji tzv. anglickym zplsobem (kratkodobé
prudké peceni- opékani na rozpaleném tuku nebo rozpaleném rostu i
rozni). Spravné pripravené maso musi byt kiehké, stavnaté, chutové vyrazné
a uvnitf rZové zbarvené.

Zdkladni zpiisoby peceni minutek ze svickové arosténce

BLEU (BLE) - maso pecené do modra (syrové, uvnitr
vlazné, skoro studené)

SAIGNANT (SENAN) - krvavé s dobre pecenou klirkou

MEDIUM (medium) - polopecené, uvnitr rizové, kiehké

A" POINT (POEN) - upecené

BIEN CUIT (BJEN KVI) - dobre propecné

Zdkladni rozdéleni pokrmii z rosténce dle zpiisobu krajeni

ROSTENKA -platek masa krajeny ptes vldkno z nizkého rosténce o
hmotnosti 150g
ENTRECOTE - platek masa krajeny pres vlakno v vysokého rosténce

o hmotnosti 170-200 g
ENTRECOTE DOUBLE — platek masa o hmotnosti 350-400 g pro 2 osoby
(téZ RUMPSTEAK)
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Zdkladni rozdéleni pokrmii ze svickové dle zpiisobu krdjeni

CHATEUBRIAND

BIFTEK

TOURNEDOS (svickové rezy)

a) v celku

b) bifteky

c) dvojity biftek

d) stied

e) palec

f) fezy

g) filé na minutkové gulase
h) $picka

i) ofez

-dvojity biftek o vaze 300-500 g se pfipravuje
zpravidla pro 2 osoby z nejsilnéjsi ¢asti svickové
(v jednom kuse)

- kraji se ze stredni ¢asti svickové v jednom kuse
o vaze 150-200 g pro jednu osobU

- jsou dva platky ze slabsi ¢asti svickové o
celkové vaze 150-200 g masa pro jednu osobu

FILE MIGNON (medailonky ze svickové) — krajime ze slabsi ¢asti svickové ve

SOTE

3 — 5 kusech (platcich) o celkové vaze 150 g pro
jednu osobu

- je na nudli¢ky nakrajené maso o celkové
hmotnosti 100-150 g pro jednu osobu,
upravujeme jako minutkovy gulds, Pouzivdame
nejen maso ze svickové, ale i z roSténce, kureci,
krati, teleci, veprové, apod.



Minutky zvlastniho druhu
Z rostence a svickové se tepelné upravuji minutky zvlastniho druhu, které jsou
nabizeny o vaze 800- 1000 g, pro 2 — 4 osoby

PORTERHOUSESTEAK ve velikosti, kterd je srovnatelnd (nepfihlizi se ke
kosti) s entrecote double nebo s Chateaubriand

T-BONE -STEAK podobny porterhousesteak, ale s hmotnosti
polovi¢ni

a) SVICKOVE REZY
Pfirodni svickové rezy

Z upravené svickové ukrojime dva platky masa silné cca 2 cm, o celkové
hmotnosti 150 g, mirné naklepeme, osolime, opepfime, formujeme do
ovalného tvaru a opeceme na rozpaleném oleji z obou stran (z kazdé asi 3
minuty) tak, aby platky zGstaly uvniti riZzové, kiehké, stavnaté. Opecené
fezy vyjmeme a ve vypeku rozpustime moucné maslo. Vypekem s maslem
prelijeme opecené rezy a ihned je expedujeme.

Pozn.

s mensi davkou jemné pikantni omacky (holandska, bernska, apod.)

Dalsi priklady:

e TOURNEDOS OPERA

e TOURNEDOS ROSSINI

e TOURNEDOS DJUBASTIA

e SVICKOVE REZY SE SUNKOU A VEJCEM
e SVICKOVE REZY NA ZAMPIONECH, apod

viz Receptury teplych pokrmu



b) BIFTEK
Anglicky biftek

Z upravené svickové - jeji stfedni ¢asti — ukrojime pres vlakno silnéjsi
platek masa, mirné jej naklepeme, osolime, opepfime, formujeme do
puavodniho tvaru (moZno pfevazat provazkem) a prudce pe¢eme anglickym
zpUsobem ( z kazdé strany asi 4-5 minut), maso je na povrchu propecené,
uvnitf rdzové, $tavnaté, kiehké. Stavu upravujeme obdobné jako u
svickovych reza.

Poz.:

Biftek doplfiujeme sazenym vejcem, rdznymi druhy pfirodné upravené zeleniny, rizné
upravenymi bramborami, apod.

Dalsi priklady:

e BIFTEK SE ZAMPIONY
e AMERICKY BIFTEK
e BIFTEK NA PRAZSKY ZPUSOB

viz Receptury teplych pokrmu

c) CHATEAUBRIAND
Chateaubriand je dvojity biftek krajeny ze stredni ¢asti upravené svickové
(smérem k palci) o hmotnosti 300-400 g. Pti predpfipravé upravujeme
mirnym naklepdnim, solenim, peprenim a formovanim do ptvodniho
ovalného tvaru. Doporucuje se maso potfit olejem a nechat chvili
odlezet. Maso peceme anglickym zplUsobem, z kazdé strany 6-8 minut,
Stavu upravujeme obdobné jako u svickovych fezu.

Pozn.:

Opecené maso mlzZeme kratce podusit v rliznych druzich pochoutkovych masel,
¢imz dosahneme jemné chutové obmény
Dokoncovaci Upravy (aromatizovanim pochoutkovym maslem, vinem, destilatem i
flambovanim) mdzeme provadét pfimo pred hostem z pfedem pfipravenych surovin.
Vzhledem k velikosti masa krajime jej pfed podavanim Sikmo na tenci platky, které pak

upravujeme do plvodniho tvaru upeceného chateaubriand.
Obdobné jako pfi Upravé bifteku pouzivame vhodné druhy pftiloh, obloh adoplrikd.



d) ROSTENA
Videnska rosténa

Z oCisténého nizkého rosténce ukrojime krizem pres vldkna slabsi platek
masa (1- 1,5 cm silny) o hmotnosti 150 g. Maso mirné naklepeme, osolime,
opepfime, a nafizneme okrajové blany. PeCeme na panvi nebo na rostu
anglickym zpGsobem (kaZdé strany 3-4 minuty). Stavu upravujeme obdobné
jako u svi¢kovych fezu.

Opecenou prirodni rosténku mirné podlijeme stavou a posypeme na
kolecka krajenou a do krfupava a zlatova osmazenou cibuli.

Dalsi priklady:

e PRIRODNI ROSTENA (NA ROSTU)

e ROSTENA SE SUNKOU A VEJCEM

e ROSTENA NA ZAMPIONECH

e ROSTENA PO ORIENTALSKU

e ROSTENA PO MILANSKU

e SRBSKA ROSTENA

viz Receptury teplych pokrmu

e) RUMPSTEAK
Rumpsteak (dvojitou rosténou) pripravujeme z dobre odlezelého a
upraveného nizkého rosténce, ze kterého krajime silnéjsi platky masa
(2-3 cm) o hmotnosti 300-400 g. Pti predpfipravé maso mirné
naklepeme, osolime, opepfrime, potfeme olejem a nechame minimalné
30 minut odlezZet. Pfipravujeme pecenim na panvi nebo na rostu
anglickym zplsobem, stavu upravujeme obdobné jako u predchozich
priprav. Pfi expedici pouzivdme vhodnou kombinaci pfiloh, obloh a
doplnikd

Pozn.:
Rumpsteak je pivodem steak z kyty, u nas se vsak vétsinou kraji z rosténce



f) MEDAILONKY
Medailonky (FILE MIGNON) jsou tenéi ovalné platky masa o hmotnosti
150 g — na porci podavame nejcastéji 3 platky masa (2 50 g), alei
5 platkd. PFi predpfipravé masa upravujeme solenim, pepfenim a
formovanim do ovalného tvaru. PeCeme na rozpaleném tuku anglickym
zplsobem. Opecené medailonky miZzemem kratce podusit
v pochoutkovém masle (Cesnekovém, petrzelovém, sardelovém,
Zampionovém apod.).
SoubézZné s masem muzZeme se zfetelem k recepturam opéka ¢i dusit
rdzné suroviny (Sunku, husi jatra, Zampiony), které krajime na platky
kosti¢ky nebo nudli¢ky. Pouzijeme je ke zdobeni nebo oblozeni
pripravenych medailonkl. PouZitim vhodnych stav, omacek, doplnkd,
vloZek a obloh pfipravujeme medailonky v rliznych obméndach
s prislusnym charakteristickympojmenovanim.

e pfi Upravé minutek na rostu maso pred pecenim a v jeho priibéhu
potirame olejem i rozpusténym maslem

e pri expedici hotovych minutek nezapominame doplnit petrzelkou,
kapii, platkem rajcete, listem hlavkového saldtu (ochucenym
citronovou stavou, octovou marinadou, apod.)

e vhodnymi doplnky k minutkam jsou jednoduché salaty
s jednoduchymi marinadami, tepelné upravenou nezahusténou
zeleninou, s riznymi tabulovymi omackami, jemnymi teplymi i
studenymi omackami, apod.)
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2. Minutky z teleciho masa

K pfipravé minutkovych jidel z teleciho masa pouzivame maso z

o kyty (k pfipravé tizk(, fez(, medailonkd, filé),

e pecené —ledviny (k pripravé Zebirek, rezu)

e teleci panenky (k pfipravé medailonkt)

Méneé se pouzivaji i varené ¢asti teleciho masa — hrudi, nozicky, hlava.

Maso pfi predpfipraveé upravujeme odblafiovanim, blansirovanim,

varenim, krajenim na porce, naklepavanim, nasekavanim okrajovych blan,

plnénim, tvarovanim, lakovanim v oleji, solenim, kofenénim a obalovanim.

Zakladni rozdéleni pokrmii z teleciho masa dle zptisobii kradjeni:

TELECi REZY

N

—
o [

TELECI RIZKY

TELECI FILE

TELECi MEDAILONKY

TELECi ZEBIRKA

— jsou silnéjSi platky masa (15-20 mm) krajené z ¢asti

teleci kyty nebo vykosténé ledviny od vaze 150-200 g,
na porci pripravujeme jeden platek masa

- jsou tendi platky masa krajené z upravenych ¢asti
teleci kyty, na porci podavame 2 platky masa o celkové
hmotnosti 150 g.

- jsou mensi a silnéjsSi platky masa, krajené z upravené

Casti teleci kyty, na porci podavame 2 platky masa o
celkové hmotnosti 100-150 g.
- jsou mensi tenké platky masa ovalného tvaru krajené

z teleci panenky nebo ¢asti upravené teleci kyty, na
porci poddvdme 3-5 platkd masa o celkové hmotnosti

150-200 g.
- jsou platky masa s zeberni kosti, odseknuté z

castecné vykosténé teleci pecené-ledviny. Na porci
podavame 1 Zebirko o hmotnosti 150 g

Minutky z teleciho masa opékdame na rozpaleném oleji na panvi nebo

potiené olejem na rozpaleném rostu z obou stran tak, aby z0staly uvnitf (na

fezu) mirné rlZzové, stavnaté a krehké (anglicky zpUsob).
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K pfipravé na rostu upravené maso (naklepané, narezané apod.) pred
opékanim a v prlibéhu peceni potirame olejem. Po opeceni miZzeme maso
kratce podusit na ¢erstvém nebo pochoutkovém masle. Poduseni na masle
(aromatizovani) nebo flambovani se doporucuje provést pfimo pred hostem.
PFi Upravé gratinovanim opeCené maso prelévame maslem a kratce zapékame
nebo syrovou omackou Mornay, pfipadné Holandskou omackou. Mozno také
prekryt platky syra a kratce zapéct v horké troubé (salamandru).

Pouzitim vhodnych doplnk( a vlozek do $tavy, riznych priloh a obloh
nebo jejich vhodnou kombinaci ziskava pokrm své charakteristické vlastnosti a
pojmenovani.

Holstynsky teleci fizek

Z ocisténé teleci kyty (ofechu) ukrojime pres vlakno 2 platky, mirné je
naklepeme, okrajové blanky kratce nafizneme, osolime, prudce opeceme na
rozpaleném oleji do zlatova. Uvnitf zGstava maso lehce narQizovélé, stavnaté,
kirehké. Stavu zjemnime a lehce zahustime mouénym maslem a ozdobime
sazenym vejcem se zapecenym sardelovym fezem, kapary a ihned podavame

Parizsky Fizek

Z ocisténé teleci kyty (ofechu) ukrojime pres vldakno platky masa, mirné
je naklepeme, okrajové blanky kratce narizneme, osolime.

Z mléka, Spetky soli, vajec a hladké mouky pripravime hustsi tésticko do
kterého zlehka vmichame procezeny sterilovany hrasek. Do takto pfipraveného
tésticka namacime pripravené fizky a smazime v rozpdleném oleji po obou
stranach do zlatova.

Teleci zebirko na zampionech

Z ¢astecneé vykosténé teleci ledviny odsekneme Zebirko (kotlet), mirné
naklepeme, osolime, rychleji ope¢eme na oleji (dbame, aby maso bylo
propeceno i u kosti) a vyjmeme.

Do vypeku nasypeme na platky krajené zampiony, mirné je osmahneme,
zastfikneme vyvarem ,B“ a kratce podusime. Pfred dodusenim $tavu s Zampiony
dochutime soli, zjemnime maslem.

Opecené Zebirko prelijeme stavou s Zampiony a ihned expedujeme
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Dalsi priklady
e PRIRODNI TELECI STEAK
e TELECi REZ ,PRAHA“
e TELECI FILE S CHRESTEM
e PRAZSKY TELECI RiZEK
e PARMSKY TELECI RIZEK
e TELECI ZEBIRKO V OMELETE"
e ATD.
Viz Receptury teplych pokrm

3. Minutky z veprového masa

K pfipravé minutkovych pokrm( z vepfového masa pouzivame maso
z vykosténé kyty (tfizky), upravenou, ¢astecné vykosténou peceni karé, panenku
(medailonky, pokrmy na jehle). Z uzeného masa pouzivame varenou Sunku.

Maso pfri predpripravé pripravujeme krajenim na porce, odblanovanim,
naklepavanim, nasekavanim okrajovych blan, tvarovanim, plnénim, [akovanim
v oleji, solenim, kofenénim a obalovanim.

Minutky z veprového masa tepelné opravujeme pecenim na panvi,
pecenim na rostu nebo rozni a smazenim. PFi dalsi tepelné (dokoncovaci)
Upravé dohotovujeme minutky gratinovanim, pecenim v alobalu a zapékanim
v papiloteé.

V nékterych pripadech se ke grilovani pouziva napr. veprové koleno,
veprovy bok, krkovice, apod.

Zakladni rozdéleni pokrmii z vepirového masa dle zpiisobii krdjeni:

VEPROVA KOTLETA (ZEBIRKO) — je platek masa s Zeberni kosti, odseknuty
z Castecné vykosténé veprové pecené (karé), na
porci podavame 1 kotletu o hmotnosti

100-150 g
VEPROVY RIZEK - je platek masa krdjeny z upravenych &asti

vykosténé kyty. Na porci poddvame 1 slabsi
pldtek masa o hmotnosti 100-150 g.




VEPROVY REZ (STEAK)

VEPROVE MEDAILONKY

POKRMY NA JEHLE

Brnénsky veprovy fizek
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-je silnéjsi platek masa krajeny z netucné ¢asti
kyty — na rozdil od teleciho fezu musi byt témeér
propeceny, na porci podavame 1 silnéjsi platek

masa o hmotnosti 150 g

- jsou mensi ovdlné platky masa, krajené

z veprové panenky nebo peclivé opracovanych
Casti vykosténé veproveé kyty. Na porci
podavame 3-5 platk( masa o celkové hmotnosti

1508
- pfipravujeme z vhodné upraveného masa

(nejcasteéji kyty, veprové panenky), krajeného ve
formé medailonk(, kostek nebo hranolkd, které
stfidavé napichujeme na kovové jehly s rizné
upravenymi a krdjenymi surovinami (napf.
anglicka slanina, Zampiony, Sunka, teleci a
dribeii jatra, ledvinky, cibule, rajéata, papriky,
razné druhy uzenin, apod.)

Chutovy charakter pokrmu utvarime pomoci
vhodné pouzitého druhu koteni (pepft, paprika,
kari koreni, kmin, ¢esnek, apod.) a dalSich druht
pochutin (Worchester, ke€up, rlizné druhy vina,
hofcice, rizné destilaty, apod.)

Obdobnym zplsobem pfipravujeme na jehle
maso ze svickové, teleci maso z kyty, skopové
maso z kyty a hibetu, upravena kureci prsicka,
jatra (teleci, veprova, drlibezi a kralici) a
ledvinky (teleci, veprové, skopové a kralici)
Celkova hmotnost masa na jednu porci je 100-
150g.

Z Casti upravené veproveé kyty (ofechu) ukrojime pres vldkno vétsi tenci

platek masa, rozklepeme jej do tenka, mirné osolime, a naplnime vychladlou

smési na masle umichanych vajec, Sunky a sterilovaného hrasku. Peclivé

zabaleny fizek ve tvaru malé rolady podle potreby sepneme paratkema
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obalime v trojobalu. Smazime v rozpaleném tuku do zlatova (nejprve vkladame
do vice rozpaleného oleje a po chvilce sniZzime prikon tepla a prosmazujeme).
Paratko vyjmeme a ihned podavame.

Veprové raznici

Z oCisténé veprové kyty nebo panenky nakrajime pres vlakno 4-6
mensich stejnych kouskd — platkd, mirné je naklepeme, osolime astfidavé
s cibuli napichujeme na jehly nebo Spejle a peCeme na sadle. Podavame prelité
vypekem, doplnéné hofrcici.

Cikanské veprové zebirko

Z upravené, ¢astecné vykosténé pecené (karé) odsekneme Zebirka
(kotlety), mirné je naklepeme, okraje lehce nafizneme, Zebirka potfeme
cesnekem utfenym se soli a peCeme na sadle z obou stran do zlatova spole¢né
s platkem slaniny nakrojenym do tvaru hfebinku a fezem rajc¢ete. Opecené
Zebirko prelijeme procezenou $tavou, ozdobime opecenou slaninou, fezem

rajCete a ihned expedujeme.
Pozn. Ve starsi odborné literatufe se fez rajéete zaménuje za rajsky protlak, ktery pfidavame do
vypeku, zasttikne se vyvarem ,B“ a kratce povati.

Dalsi priklady
e PRIRODNi VEPROVE MEDAILONKY
e VEPROVY RIZEK NA ZAMPIONECH
e SIKULSKE VEPROVE ZEBIRKO
e SRBSKE VEPROVE ZEBIRKO
e SRBSKE VEPROVE RAZNICI
e VEPROVE ZEBIRKO SE SUNKOU A VEJCEM, atd...

Viz Receptury teplych pokrmu
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4. Minutky ze skopového masa

K pfipravé minutek ze skopového masa pouzivdme vykosténou skopovou
kytu (k ptipravé fizkd, rezd, medailonk(i a pokrm( na jehle) a upraveny
skopovy hrbet (déleny na karé) k pfiprave zebirek. Maso pfi pfedpripravé
upravujeme krajenim na porce, naklepavanim, nasekavanim okrajovych
blan, tvarovanim a odlezenim. Odlezeni (marinovani) je posledni Uprava
masa zranim, pri kterém maso ziskava potfebné charakteristické vlastnosti
(kfehkost, jemnost a vyraznou chut). Vétsinu minutek ze skopového masa
pfipravujeme z odlezelého masa. Pfi Upravé masa odleZzenim (marinovanim)
maso solime, korfenime, potirdme (pokapame) olejem nebo chutové
upravujeme ruznymi prisadami — ¢esnekem, cibuli, ke¢upem, citronovou
Stavou, rliznymi druhy vin a destilatd a bylinkovymi smésmi. Takto upravené
maso nechame nékolik hodin pfed Upravou v chladu odlezet.

Minutkové pokrmy ze skopového masa (Zebirka, fezy, medailonky a
pokrmy na jehle) pfipravujeme na rizné zplsoby, podobné jako minutky
z teleciho a veprového masa &i Fezy ze svickové. Stavu pFipravujeme a
podavame prirodni bez zahustovani.

Minutkové pokrmy ze skopového masa poddvame vzdy velmi horké a na
nahratych talifich
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5. Minutky z dribezZe

K pfipravé minutek z drlbeze pouzivame nejcastéji kureci prsicka (fezy,
fizky, medailonky, soté, pInéné), kureci stehynka (grilovanim, soté), kachni
prsicka, krati prsicka (fezy, fizky, medailonky, soté, plnéné). Pti pfedpfipravé
maso upravujeme vykostovanim, zbavovanim kaze, krajenim, mirnym
naklepavanim, tvarovanim a odlezenim.

Kyjevsky kotlet

Vykosténé kureci prsicko zbavené kliZze (az po kridélko, kde ponechame
kosticku) mirné nafizneme, lehce naklepeme, osolime a plnime porci (20 g)
tuhého masla. Maso peclivé zabalime, obalime v trojobalu a smazime
v rozpaleném oleji do Cervena.

Pozn.: Nejprve vkladame do vice rozpaleného oleje a po chvilce snizime
pfikon tepla a prosmazujeme. PFi podavani upozornit hosta na rozpusténé
maslo.

Dalsi priklady

e KURECI PRSICKA NA MASLE S BROSKVEMI

e KURECI PRSICKA S JABLKY A SUNKOU

e KURECI PRSICKA SMAZENA V TESTICKU

e PLATEK Z KRUTiICH PRSOU S DRUBEZiMI JATRY

e PLATEK Z KRUTiICH PRSOU NA ZAMPIONECH, apod.

Viz Receptury teplych pokrmu
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6. Minutky z vnitinosti

a) Minutky z telecich vnitinosti
Z telecich vnitfnosti pouzivame nejcastéji jatra, mozecek, brzlik, ledvinky
a jazyk

Anglicka teleci jatra

Omyta a odblanéna teleci jatra krajime na tenci platky (2 ks na porci),
opeprime a z obou stran prudce opeceme na rozpaleném oleji, Soucasné
peceme na platky krajenou slaninu. Spravné pripravena jatra musi byt
Stavnata a uvnitt jemné rQZova. Pfi podavani platky jater lehce osolime,
oblozime opecenymi platky slaniny, prelijeme rozpusténym maslem a
posypeme jemné sekanou petrzelkou.

Dalsi priklady:
e TELECi JATRA S BYLINKOVYM MASLEM
e TELECIi BRZLIK NA MASLE
e TELECi MOZECEK S VEJCEM
e TELECi BRZLiK S DRUBEZiMI JATRY
Viz Receptury teplych pokrm{

b) Minutky z veprovych vnitinosti
Z veprovych vnitfnosti pouzivame nejcastéji jatra, mozecek, ledvinky a jazyk.
Tepelné upravujeme obdobnym zplisobem jako teleci vnitfnosti.

Veprovy jazyk smazeny
Uvarené jazyky vychladime ve studené vodé, oloupeme a nakrajime
podilné na platky. Platky osolime, obalime v trojobalu a smazime na obou
strandch do zlatova.
Viz Receptury teplych pokrm{

Ptidpravach minutkovych pokrmU se setkdvdame také s tkzv. mixed grill,
cozZ je smés pecend na rostu. Existuje cela fada variaci.

e Skopové a jehnéci kotlety, skopové ledvinky, platek jater, slaniny, pulky
rajCat a velké Zampiony
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e Malé teleci kotlety, dva platky teleci ledviny s tukovym obalem, platky
klob3s, platek slaniny, velké Zampiony, pulené opecené feferonky

e Svickoveé rfezy, veprové medailonky, klobasy, platky slaniny, velké hlavic¢ky
ZampionQ, pllky raj¢at, mala dribezi prsicka

Jako doplnék ke grilovanym pokrmUm poddvame také ochucend masla

e K hovézimu masu nejéasté&ji bylinkové maslo (MAITRE D'HOTEL),
sardelové maslo

e Ke zvériné kifenové, horcicové, nékdy i pomerancové, maslo

e Ke skopovému bylinkové, estragonové maslo (nékdy i matové)

e Teleci maso a dribeZ — petrzelové maslo

e Ryby - krevetové, sardelové, kfenové, bylinkové maslo
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Vyrobky studené kuchyné

1. Uprava salatt
Salaty pripravujeme ze syrové nebo varené zeleniny, Sunky, brambor,

jate¢niho masa (hovéziho, teleciho, veprového), ryb, korys(, vajec,

cerstvého i kompotového ovoce, téstovin, lusténin, apod.

Salaty spojujeme a ochucujeme rliznymi marinddami (olejova, octova,

smetanova, vajecna, se slaninou, hof¢icova, rajcatova, cesnekova, apod.),

majonézou, bilym jogurtem, smetanou, apod.

a) Salaty ze syrové zeleniny

Hlavkovy salat - ocistény, omyty a okapany salat pfed podavanim

lehce zalijeme octovou marinadou (ocet, voda, cukr,
sul). DelSim uchovanim salat ztraci kfehkost a plvodni
svézi barvu

Dalsi priklady

HLAVKOVY SALAT SE SMETANOU , SE SLANINOU, CESNEKOVOU,
VAJECNOU MARINADOU
MRKVOVY SALAT
REDKVICKOVY SALAT
SALAT Z KYSELEHO ZELE
OKURKOVY SALAT
RAJCANOVY SALAT, APOD.
Viz Receptury teplych pokrm(

b) Salaty pripravené z varené zeleniny

Salat z cervené repy -omytou ¢ervenou fepu varime do mékka,

oloupeme a ponechame vychladnout.
Vychladlou fepu krajime karblovacim nozem
(n0Z s prolamovanym ostfim) na platky, zalijeme
octovou marinddou s prisadou fenyklu, pridame
strouhany kren, promichame a nechame

v chladu 24 hod odlezet



Dalsi priklady:
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e BRAMBOROVY SALAT

e CELEROVY SALAT

e SALAT Z CERVENEHO (BILEHO) ZELI
e SALAT Z FAZOLOVYCH LUSKU, APOD.

Viz Receptury studenych pokrmti

c) Masité salaty s majonézou

Prazsky salat

Dalsi priklady

e VLASSKY SALAT

e RUSKY SALAT

e SALAT Z DRUBEZE

- jemnou smés na nudlicky nakrajeného
peceného veprového a teleciho libového masa,
jablek, kyselych okurek a cibule vazeme
majonézou a dochutime soli, mletym peprem a
octem

Viz Receptury studenych pokrmu

d) Masité salaty bez majonézy

Masovy salat

Dalsi priklady:

- smés na nudli¢ky nakrajeného vareného
hovéziho masa, kyselych okurek, na tvrdo
varenych vajec a cibule krajené na kolecka
smichdame s marinadou pripravenou z oleje,
hofcice, octa, mletého pepre, soli, cukru a
jemné sekané petrzelky

e SALAT Z VOLSKE TLAMY

e BULHARSKY SALAT

Viz Receptury studenych pokrmu



e) Rybi salaty

Salat z uzenacéu
Dalsi piiklady
e SALAT ZPSTRUHU

e SALAT Z MAKREL
e SALAT ZRYB

f) Zeleninové salaty

Francouzsky salat

Dalsi priklady
e CELEROVY SALAT
e RECKY SALAT

g) Salaty z korysiu

Salat z krabu
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- smés varenych a na kostky krajenych brambor,
vykosténych uzendcu, cibule, mletého pepre,
soli a octa (citrénové stavy) smichame

S majonézou

Viz Receptury studenych pokrmu

-smés krajenych varenych brambor, mrkve,
celeru, petrzele, sterilovaného hrasku, kyselych
okurek, jablek smichame s majonézou a
ochutime soli, cukrem, mletym peprem, octem
a wochesterem

- smés konzervovaného masa z kraba,
sterilovanych Zampionu, vafeného (nebo
sterilovaného) chfestu spojime majonézou se
Slehackou a dochutime soli, citronovou stavou
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Dalsi priklady
e SALAT ZHUMRU
e SALAT Z KREVET
e SALAT Z RAKU
Viz Receptury studenych pokrmu

h) Ovocné salaty

Americky salat - na kosticky nakrajené banany, broskve,
hrusky a ananas lehce promichame a prelijeme
oslazenou a mirné osolenou ananasovou stavou
s nékolika kapkami oleje

Dalsi priklady:

e POMERANCOVY A BANANOVY SALAT

e POMERANCOVY SALAT S RAJCATY

2. Uprava predkrmii z vajec

Obycejné se pouzivaji vajec uvarenych natvrdo a pllenych, na podkladu
z riznych majonézovych salatd, jako je salat francouzsky, vlassky, humrova
majonéza a prelitych tkzv. majonézovym prelivem. Mohou se vSak pouZzivat i
vejce zastrena, kterych pouzivdme u nékterych specidlnich pokrm z vajec.
vyrobkem studené kuchyné. Vejce byvaji rizné doplnéna, a to kaviarem,
lososem, Sunkovou pénou apod., riizné obloZena, napf. platkem rajcete,
salatovou i kyselou okurkou, citrénem, hlavkovym salatem, aspikem, apod.

Vejce se Sunkou na francouzském salatu

Na vhodné upraveny podklad z francouzského salatu kladem kornoutek
ze Sunky, do kterého vlozime pulku natvrdo uvareného vejce Zloutkem dol(,
prelijeme majonézovym prelivem a doplnime primérené velkou olejovkou.
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Nakonec vajicko obloZime véjirkem kyselé okurky, platkem rajéete a ozdobime
zelenou petrzelkou

Vejce Kardinal

Pfipravujeme ze zastfenych vajec, kterd klademe na platky veky potrené
maslem. Pfelijeme majonézou rozfedénou bilym vinem, rajcatovym protlakem
a trochou studeného tekutého aspiku. Na vejce klademe kousky humriho masa.
Doplnime dilkem citrénu a kapii.

Dalsi priklady
e KAVIAROVE VEJCE
e LOSOSOVE VEJCE
e MYSLIVECKA VEJCE
e STRASBURSKA VEJCE
e VEJCE SE SUNKOVOU PENOU, atd.
Viz Receptury studenych pokrmu

3. Uprava kaviaru

Kavidr se pripravuje z jiker riznych druh( jesetera, vyzy a nékterych
jinych velkych morskych ryb, popft. i ryb sladkovodnich. Za jeden z nejlepsSich
je povazovan kaviar rusky, ktery ma vynikajici jakost a lahodnou chut.

Jakost kaviaru zavisi na spravném soleni, které jikram ma odejmoutvodu.
Kaviar musi byt nalezité vychlazeny, pfi nabirani dbame na to, abychom
neposkodili (nerozmackali) jednotliva zrnka. Kaviar musi byt naprosto
Cerstvy, bez Spatné prichuti. Chutna-li hofce, nazlukle, je zdraviSkodlivy.

MALOSOL (rusky kaviar) je malo soleny, velkozrnny, vyrobeny v zimnich
mésicich je Sedy, letni kaviar je tmavsi, pevnéjsi a vice soleny. Vyrabi se na
dolnim toku reky Volhy, Uralu, Donu, Dnépru.

CERVENY KAVIAR je z lososovitych ryb, zrnka tohoto kaviaru jsou dosti
velkd a Cervena.

Podavani kaviaru: Nejcastéji podavame kaviar dobre vychlazeny a
zaledovany, obloZeny dilky citronu, rGzickami masla a toasty nebo ¢ernym
chlebem.
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Dale pfipravujeme:

e PInénavejce

e Trubicky z maslového tésta
e Kavidrovy krém

e Do predkrmovych kokteill
e Specidlni omacky

e Ozdoba rybich vyrobku

e Plnéni zeleniny, atd.

4. Uprava masitych pén

Zakladem pro vyrobu pén je dusené nebo varené maso, které vykostime,
zbavime vSech Slach a chrupavek, jemné semeleme a prolisujeme ¢i
nakutrujeme. Poté z ného upravujeme pénu. Velmi jakostni pény jsou z rliznych
jatrovych a zvérinovych pastik, z vareného nebo konzervovaného rybiho masa a
ze Sunky.

Protoze pro Upravu pouzivame mas jiz tepelné zpracovanych, ktera po
semleti nemaiji vazaci schopnost, je nutno maso spojovat takovymi surovinami,
které maji dobré vazaci schopnosti. Jedna se napriklad o zakladni omacky
(nejcastéji u pén z rybiho masa), dale syrové maslo, smetanu (nejcastéji u pén
z uzeného masa), silné masové rosoly Ci aspiky. Pokud pridavame bilkovy snih,
zloutky i celd vejce, je zapotrebi pénu dusit nebo vafit a vtom pripadé jiz
nejde o pénu, ale o druh jemného masového nakypu nebo pudinku. Masita
péna musi byt jemnd, dobre vyslehana, splfiovat chutové vlastnosti.

Vyuziti masitych pén pouziva se jako doplnék narezovych mis,
obloZenych talifl, k plnéni varenych vajec, zeleniny (rajéata, paprikovy lusk,
salatova okurka...), kornoutd a zavitk( (Sunkovych, syrovych, rostbeafovych..),
na chutovky, chlebicky, ozdoba vyrobk( studené kuchyné apod. Pénu mizeme
také nechat ztuhnout v jedno nebo viceporcovych tvofitkach, dale potahovat
krycimi omackami, lestit aspikem, zdobit, atd...

Sunkova péna —zméklé maslo vyslehame, pfidame postupné jemné
umletou Sunku (je tfeba Sunku semlit 2-3x na masovém

strojku) a stdle michame. Potom pfidavame zvolna smetanu
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a nakonec mletou papriku a pepf,podle potfeby sl a vie
vySlehdme v lehkou jemnou pénu.

Dalsi priklady

e PASTIKOVA PENA
e JATROVA PENA
e SRNCi PENA

5. Uprava galantin
Galantiny pfipravujeme bud z domdci dribeze (nejcastéji z kurete a kachny),
nebo ze zvériny pernaté, pfipadné z masa jatecnich zvirat.

Zakladni postu pfri pripravé galantin

a) Vykostovani kufete - kufe nafizneme po patefi od biskupa ke krku a
opatrné, abychom neprotizli kiizi, postupujeme kolem hrudniho kose
smérem k prsni kosti. Kosti z kfidélka a stehynka vykrucujeme smérem
dovnitf (v nékterych pfipadech nechdvdme na ozdobu lytkovou kost).

Z vnitfni strany prsicek skrojime slaba filatka, ktera klademe na méné
zmasit Casti. Vykosténé maso rozloZzime a z vnitini strany ochutime soli,
pastikovym korenim a lehce posypeme praskovou zelatinou.

b) PInéni galantiny — nejdulezitéjsi soucdsti galantiny je nadivka neboli fas,
musi byt jemna a vhodné kofenéna. Maso nejdrive 2x jemné umeleme a




c)

d)
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prolisujeme nebo nakutrujeme. Jako vlozku pridame do fase na kosticky
nakrajeny vareny uzeny jazyk, Sunku, slaninu, dribezi jatra, Zampiony,
lanyZe, pistacie, mandle apod. Fas ochutime vinem, brandy, soli,
pastikovym kofenim. Naplnénou galantinu pak seSijeme pevnou niti tak,
aby méla pékny soumeérny valcovity tvar. Takto upravenou galantinu
zabalime do platéného ubrousku a prevazeme provazkem.

Tepelna uprava galantiny — nejdrive si pfipravime vyvar z telecich kosti,
kosti z vykosténé drlbezZe, mrkve, celeru, petrzele, vody, soli, celého
pepre, cibule. Galantinu vloZzime do pfipraveného vyvaru a zvolna
(poSirovanim) vafime-1 kg galantiny cca 45 minut. Uvarenou galantinu

nechame ve vyvaru prochladnout, pak ji vyjmeme a odstranime motouz a
ubrousek. Poté ji vloZime opét do vyvaru, lehce zatizime a nechame

v chladu do druhého dne dobre vychladnout a ztuhnout. Galantina si tak
udrZi spravnou soudrznost a Stavnatost.

Uprava galantiny na misu — vychladlou galantinu docistime (mGzZeme i
oplachnout vlaznou vodou), poloZzime na draténou podlozku a mizeme ji
potahnout kryci omackou. Kdyz omacka ztuhne, ozdobime povrch
masitou pénou (Sunkovou, jatrovou — pusinky) a mandlemi, Zampiony,
ostruzinami, lanyzi apod. Ozdobenou galantinu prelestime lehce aspikem
a nechame v chladu. Potom krdjime na platky a Supinovité sklddame na
misu (asi 1/3 mizZeme nechat vcelku). Misu s galantinou doplnime napf.
hroznovym vinem, plnénymi pastickami, plnénym ovocem (pomerance,
hrusky, jablka), jefabinami, brusinkami, krajenym aspikem apod.

Galantiny miZeme také upravovat pecenim. Postup Upravy je stejny s tim,

Ze naplnénou galantinu zabalime do alobalu a zvolna propékame. Pfed

dopecenim alobal roztrhneme a dopékame klzi¢ku. Pecené galantiny

nemusime potahovat krycimi omackami, pouze prelestime aspikem.
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Vykosténi kurete

1 Kufe omyjeme, osuSime a zbavime vSech necistot. Takto piipravené kufe obratime hibetem
nahoru, odifizneme ktidla a podél patete je opatrné nafizneme dobie nabrousenym nozem.

2 Potom odieZzeme maso od skeletu. Nesmime pii tom protfiznout kizi a maso pftilis
,rozdrobit®. Stehenni klouby uvolnime od skeletu.

3 Vyloupneme zada skeletu.

7w

4 Stejné opatrné vyfizneme i1 piedni ¢ast.
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5 Nakonec vyfizneme stehenni kosti, obfizneme kosti¢ky v kiidlech a vytahneme je.

6 Z vykosténého kufete ptipravime pokrm podle receptu a skelet se zbytky masa
uschovame pro pozdéjsi pouziti (bude z néj tteba zéklad polévky ¢i omacky).
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6. Uprava pastik

Pastiky upravujeme z rGznych druhd mas, z jejich smési a jater. Jednou
nejznaméjsich je pastika z husich jater. Ve studené kuchyni upravujeme casto
malé pasticky z listového tésta, které teprve po upeceni plnime vhodnou naplni
— Sunkovou nebo jatrovou pénou, v teplé kuchyni potom ragu, hase apod. Tim
se podstatné lisi od plvodnich pastik.

Zakladni postup pri Upravé pastiky

PFi Upravé pastik musime dbat, aby byla fas (zakladni pastikova hmota)
co nejjemnéjsi. Maso, pripadné slaninu nebo syrové hrbetni sadlo nejdrive
nakrajime na kostky a pak jemné semeleme, prolisujeme Ci nakutrujeme.

Fas jakostnich pastik spojujeme Zloutky nebo celymi vejci, levnéjsi pak omackou
velouté apod. Korenime ji nejcastéji pastikovym korenim, soli nebo konakem.
Doplnit i ochutit mUZeme i na kosticky krajenou slaninou, uzenym jazykem,
Sunkou, dribezimi jatry, mandlemi, olivami, apod.

Pripravenou fas plnime pak do tvoritek vymazanych tukem nebo tvoritek
vyloZenych tenkymi platky slaniny nebo syrového hrbetniho vepfového sadla

Nejvhodnéjsi tvoritka k pfipravée pastik jsou bud podlouhla s hladkymi
sténami, kovova s vickem nebo ohnivzdorné kelimky s poklickou. Tvoritko
plnime vZdy je asi do 4/5. Naplnéné tvofritko pak prikryjeme bud mastnym,
pergamenovym papirem, hrbetnim sadlem nakrdajenym na tenké platky nebo
platky slaniny, které vsak se pfi peceni krouti nezddoucim zplsobem (pouZiti
uzené slaniny neni vidy vhodné — jeji uzena chut muize pokazit jemnou chut
pastiky). Tvoritko mizeme prikryt jesté vickem nebo pokli¢kou.

Nékteré pastiky peCeme primo v troubé, jiné varime ve vodni |azni bud’
v troubé, nebo na sporaku. Naplnéné tvoritko postavime do vétsi nadoby
s horkou vodou (vyloZzenou utérkou) a dame ji tolik, aby tvofitko bylo zatopeno
do poloviny. Kdyz varime pastiku na sporaku, tvoritko vidy zakryjeme. Varime
posirovanim, podobné jako galantiny.

Hotovou, jesté teplou, pastiku lehce zatizime, pfebytecnou tekutinu
s povrchu slijeme a pastiku nechame do druhého dne dobre vychladnouta
ztuhnout, nebot pak ji Iépe krajime. Na misu ji upravujeme bud'v celku, nebo
nakrdjenou na platky. MGzZzeme téz potahovat krycimi omackami, lestit aspikem,
vkusné zdobit.
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Formy na pastiky

-
4= B -

Slozeni pastikového koreni

a) Pastikové koreni tézké - pouzivame do vSech pastik z jater a ze zvéfiny

5 g hrebicku 5 g muskatového kvétu
5 g zazvoru 5 g bazalky

3 g nového koreni 4 g bobkového listu

4 g bilého pepre 4 g tymidnu

4 g cerného pepre 3 g rozmarynu

5 g mleté papriky 4 g majoranky

5 g muskatového ofisku
b) Pastikové koreni lehké - pouzivame pfi Upravé galantin, pén a pastik
z drlbeze

10 g majoranky 1 g muskatového kvétu
10 g bobkového listu 5 g bilého pepre

10 g tymianu 2 g rozmarynu

10 g bazalky 3 g hiebicku

2 g muskatového ofisku

Pastikové koreni bud jemné utlu¢eme, nebo semeleme a jesté prosijeme pres
jemné sito tak, aby mélo granulaci hladké mouky.
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7. Uprava huspenin

Huspeniny patfi k oblibenym a osvézujicim pokrm{m. Obvykle huspeniny
podavame s prilohou jemné krajené cibule a octa. Tak jako vyrobky v aspiku
nebo rosolu, tak i huspeniny maiji byt Ciré. Rosol, ktery spojuje maso a ostatni
dopliiky, ma byt pfimérené tuhy a Ciry a nalezZité ochucen, aby byl lahtddkovy.
Huspeniny tuhé, nebo naopak mékké, jsou nevzhledné a malo chutné, nebot
byly znehodnoceny suroviny, ze kterych se huspenina pfipravuje.

Huspenina ma byt tvarovana, nejlépe s pouzitim hladkych tvofitek,
popfripadé i jednoporcovych. Huspeninu mlizeme pfipravovat z jakéhokoliv
jate¢ného, dribeziho i rybiho masa. Nejvhodnéjsi je smés masa veprového a
teleciho, popfipadé pouzivdme i drobu a vedlejSich ¢asti, jako jsou nozicky,
kGize, apod. Pokud pridavame Zelatinu, dodrZujeme presné davku, aby po
ztuhnuti nebyla huspenina pfilis tuha.

Napriklad:
e LAHUDKOVA HUSPENINA
e HUSPENINA Z DRUBEZE
e TELECIi ROSOL
Viz Receptury studenych pokrmu

Mezi vyrobky studené kuchyné dale fadime studené predkrmy ze
zeleniny (raj¢ata plnéna specidlnimi majonézami z humra, langusty,plnéné
artyCoky, jemné druhy zeleniny se studenymi omackami, olivy plnéné
pochoutkovymi masly apod.), studené predkrmy z masa (anglickd svickova a
rostbif, prazska sSunka, Zebirko v aspiku, jemné druhy uzenin), studené
predkrmy z ryb (Uhof v aspiku, pstruh na viné, marinované ryby, uzené ryby,
apod.), studené predkrmy z korysu (koktejly z humra, langusty, kraba, apod.),
specialni majonézy (z humra, langusty, ryby, dribeze, Sunky, chiestu, artycokd,
apod.), maslové pasticky (koSicky a lodicky plnéné ridznymi pénami, specidlnimi
majonézami, specidlnimi salaty, apod.)
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Teplé predkrmy

Teplé predkrmy podavame obdobné jako studené predkrmy pro
povzbuzeni chuti. Nemély by tedy nahrazovat hlavni jidlo a z téchto divodu
musi byt malé, chutné, pikantni a lehké. Stale Castéji predkrmy nahrazuji
polévku a to jak v poledne, tak jesté Castéji vecer.

1. Teplé predkrmy z vajec

Zatfena vejce se Sunkou — upravime zastrena vejce, polozime na opeceny
toast potreny maslem,pokryjeme platkem Sunky
a posypeme strouhanym syrem, zapeceme,
ozdobime rajcaty a listem hlavkového salatu

Dalsi priklady

e MICHANA VEJCE S KREVETAMI

e VEIJCE V KOKOTCE S CHRESTEM A KURECIMIJATRY

e OMELATA SE ZAMPIONY (TOMATY, SYREM, HRASKEM, ZELENINOU,

KARI apod.

Kokotka

2. Teplé predkrmy ze zeleniny

Gratinovany porek - dobfe omyty kofen pdrku (pevnou ¢ast)
rozdélime na kousky 8 — 10 cm dlouhé a
uvarime ve slané vodé témér do mekka,
nechame okapat. Dame na maslem vymazanou
gratinovaci misku, prelijeme omackou Mornay
ochucenou kari kofenim a zapeceme
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Hlavkovy salat s holandskou omackou — blansirovanou hlavi¢ku
hlavkového salatu nechame okapat, prelijeme
holandskou omackou a zdobime citronem,
poddvame s teplymi toasty

Dalsi priklady
e PLNENA RAJCATA KARI
e ZAPECENY KVETAK

3. Teplé predkrmy z hub

Houbovy toast - na masle osmahneme drobné krajenou cibuli,
pfidame ociSténé a nakrajené houby (smés
hribkd, lisek, apod.), osolime, opepfime a
spolecné podusime. Platky toastového chleba
zlehka potfeme keCupem, pridame vychladlé
dusené houby, na které dame platky
oloupanych rajéat, prekryjeme platkovym
syrem, zakapneme maslem a zprudka
zapecCeme, zdobime petrzelkou.
Dalsi priklady:
e HOUBY NA SMETANE
e HOUBOVE KROKETY
e HOUBOVY KUBA
e SMAZENE HOUBY V TESTICKU
e HOUBOVE SOUFLE



4. Teplé predkrmy z ryb a korysu

Zapecené rybi ragu

Meridon z krabu

Dalsi priklady:
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v O

- drobné kousky ryby podusime na masle se
Zampiony spojime rybi omackou Veloute,
osolime a ochutime bilym vinem a citrénovou
Stavou. Zasypeme strouhanym syrem a
zapeceme. Zdobime kouskem rajcete, citrénem
a petrzelkou. Podavame na musli nebo

v zapékaci misce.

-obrané maso z krab( drobné pokrajime a
podusime na cibuli s rajcaty. Ochutime chilli
kofenim, bilym vinem, citronem a soli. Z varené
ryze utvorime uhledny vénec, do jehoz stredu
dame pripravenou smés krabiho masa.
Posypeme strouhanym syrem a zdobime listem
hlavkového salatu.

e CHILLI PASTICKY Z KREVET

VINICNi SNEK

SMAZENE SCAMPI

GRATINOVANE RYBI FILE

5. Teplé predkrmy z téstovin

Milanské Spagety

Spagety s muslemi

- varené Spagety dame na teply talif a
doprostred vlioZzime smés z duSenych rajcat,
Zampionu a drobné krajené Sunky. Strouhany
syr poddvame zvlast

- na oleji velmi kratce osmahneme Cesnek,
pridame rajcatovou stavu a ocisténé musle.
Ochutime soli a mletym peprem a kratce
povarime. Dame do stfedu Cerstvé varenych
Spaget.



~ 33 ~

Charakteristika pokrmii zahrani¢nich kuchyni

Vyvoj souc¢asné moderni technologie a kucharského uméni je
nemyslitelny bez poznani charakteristiky pfipravy pokrmu cizich kuchyni.
Odlisnost kuchyni jednotlivych narodl podminuji zemépisné, klimatické,
rasové, nabozenské socialni a kulturni podminky a vlivy. Obchod a cestovani
mély a maji stale vliv na vzdjemné prejimani zvyklosti cizich ndrod(i ve zplsobu
stravovani. Narodni kuchyné se rozvijely zejména tam, kde byla vysoka kulturni
uroven a kde byl dostatek zarizeni spole¢ného stravovani.

1. Francouzska kuchyné

Minulost francouzské kuchyné mlizZeme odvodit z fimské a italské
kuchyné. Vysoké urovné nabyla tato kuchyné v dobé vlady Ludvika XV. V této
dobé se nejvice odliSovala od jinych narodnich kuchyni.

Typickym rysem je pfiprava pokrmu s velkym mnoZstvim zeleniny.
Zelenina je samozrejmou soucasti kazdého stolovani béhem dne, v poledne i
vecler. Pfipravuji se z ni vyte¢né salaty nebo se vafi Ci dusi ve vlastni stavé a
podava prelitd maslem nebo s nékterymi omackami. Také omacky patfi
k typickym znakdm francouzské kuchyné.

e PREDKRMY (HORS — D’ OEUVRE VARIES) jsou drobné, ¢asto pikantni
predkrmy z ryb a dalSich morskych Zivocich(, rdznych zelenin, masa, zZab
a hlemyzd.

e POLEVKY jsou pfipravovany z kvalitnich surovin. Rizné vyvary a bujény
jsou Casto zesilovany klérem. Bilé polévky jsou pripravovany ze zeleniny
(zvlasté hrasku a chrestu), ale i z masa, dribeze aryb

e HLAVNi POKRMY

o Maso - kvalitni druhy masa a vnitrnosti se ¢asto upravuji na rostu
Ci rozni, zapékanim. Ostatni druhy se upravuiji jako ragu, pecenim,
na omacky, stavy

o Ryby - nejzadanéjsi je morsky jazyk pe¢eny nebo duseny na ving,
gratinovany candat, pstruh, meridony z krab( a ryb, velmi ¢asto
jsou podavany ustfice a krevety, hlemyzdi

o DrlibezZ - dusena jarni husa, jemné ragu z kurat, driibeZ na
houbdch, na ¢esneku, se zeleninou, na rozni apod.

K oblibenym pochoutkam patfti dale
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o Sunka,
o pastiky (z husich jater, kralici, srn¢i apod.) vytecné kvality.
K doplnéni a ochuceni mnoha pokrmu jsou pouzivany lanyze,
které soucasné tvori i ozdobu
o Prilohy - rizné uvarené brambory (kase), bily chléb
DEZERTY - velice oblibené jsou zejména rlizné druhy syra (pres 400
druh(), ale podava se téZ ovoce v rizné podobé
MOUCNIKY - ¢asto se pfipravuji pfimo pfed hostem a flambuji se, napt.
rGzné druhy palacinek (crépes — suzetti). Velké oblibé se tési pecivo
z listového tésta, odpalovaného tésta a kifehkého maslového tésta. Misto
moucnikl se ¢asto podava zmrzlina pfipravovana z ovocnych stav.
NAPOIJE - k pokrm@m se pije vétsinou vino Fedéné vodou, stolni i kvalitni
druhy vin, Sumiva vina i Sampanské, konaky, oblibené je vsak i pivo.
Vytecné jsou nealkoholické napoje, zvlasté dzusy lisované z Cerstvého
ovoce.
SNIDANE - byva lehkd, vétSinou ji tvofi napoj (¢aj, kdva, mléko) a bilé
pecivo poddvané s maslem, dzemem ¢i medem
OBED - je lehéi, vétdinou bez polévky
VECERE - podava se kompletni menu

Priklady pokrmi:

TOULONSKE VEJCE

KAROTKOVA POLEVKA

POLEVKA Z HLAVKOVEHO SALATU (CREME DE LAITUES)
MORSKY JAZYK S HROZNY

BIFTEK NA VINE

PROFITEROLKY S COKOLADOU
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2. Italska kuchyné

Vychdzi z gastronomie starovékého Rima, je jednodussi nez kuchyné
Francouzsk3, je typicky narodni, pestrd, neovlivnéna kuchynémi cizimi.

e MASO v kuchyni se upravuji vSechny druhy jate¢niho masa, predevsim
pak maso z mladych zvifat — mladé tele (vitello di latte) a mladd jehiata,
jejichz maso se da co do jemnosti a lahodnosti porovnat jediné s masem
nejjemnéjsich kurat.

Oblibend je i dribezZ a dalsi druhy netu¢ného masa. Rovnéz se upravuje
mleté maso a to nejen opékané, ale také dusené v zeleniné nebo

v pikantni omacce, vétsSinou rajéatové. K pripravé pokrmu se pouzivd
velmi kvalitni olej, za nejlepsi je povazovan olivovy. Olivy se konzumuji
také konzervované a rGzné plnéné.

o TESTOVINY - v italské kuchyni se hojné konzumuji upravené na rdizné
zplsoby, vyrabi se z muky a vajec, bramborové moucky i kukufi¢né
mouky apod. Razné nudle, ¢tverecky, Spagety, a makarony (nejméné 0,5
m dlouhé), musli¢ky, a fada dalSich tvarud. Vyrabéji se i na objednavku,
vajecné i nevajecné, riznych barev. Zvlast oblibené jsou téstoviny plnéné
masovymi, zeleninovymi i jinymi naplnémi. Zavareji se i do polévek. Tyto
tasticky, ravioly, se také pIni rznymi naplnémi a poddvaji se jako hlavni
pokrm, zpravidla s keCupem a strouhanym syrem (syr je na stole jiz
nastrouhan ve specialnich uzavienych nebo otevienych miskach se
IZickou). Jakykoliv druh téstovin, pfedevsim vsak Spagety, se podava také
s riznymi pikantnimi omackami ¢asto ochucenymi vinem. Jako ptiloha
k masitym pokrmUm se poddvad mimo téstovin i ryZze nebo chléb.

e PIZZA tento slany kolac z kynutého tésta se potirad keCcupem, tomatovou
omackou nebo poklade nakrajenymi rajcaty a oblozi dalSimi druhy
nakrajené zeleniny (papriky, lilek, chfest, Spenat), uzeninami, rybami,
Zampiony, olivami, ananasem, feferonkami apod. Ochucuje se ¢snekem,
organem, tymianem, bazalkou,posype strouhanym syrem nebo se
pokladou platky syra a upece.

e ZELENINA patfi k zakladnim surovinam italské kuchyné, ze syrové
zeleniny se pripravuji vyborné salaty, tepelné zpracovana se podava jako
samostatny pokrm i jako priloha k masu

o MOUCNIKY vétsinou se celoroéné konzumuje zmrzlina, mnoha druht a
vytecné jakosti, casto se také poddava ovoce.



~ 36 ~

« NAPOJE k jidlu i b&hem dne se pije vino fedéné vodou, stolni druhy vin i
kvalitni vina (nejoblibenéjsi je Chianti), kterd se piji po jidle. Oblibené
jsou také Cerstvé stavy z lisovaného ovoce.

Italska kuchyné ma vSechny znaky zdravé a moderni kuchyné

Priklady pokrmti

e PIKANTNI CHREST (ASPARAGI APPETITOSI)

e ZAMPIONOVY KREM S VINEM (ZUPPA DI FUNGHI)

e TRESKA PO VINCENTINSKU (BASCCALA ALLA VINCENTINA)

e MEDAILONKY ZE SVICKOVE (BISTECCHINE ALLA NAPOLETANA)
e TELECI FILE (SALTI IN BOCCA A LA ROMANA)

3. Anglicka kuchyné

Pokrmy pUlvodni anglické kuchyné byly pomérné jednoduché, ve velké
mife ji ovliviiovala domaci produkce surovin. Po priniku kuchyné francouzské
zaCina rozkvét, ktery byl podporen i nadvladou nad koloniemi,kde byla moznost
ziskani novych zdrojl surovin (¢aj, kari kofeni, apod.). Angli¢ané jako prvni
zacali pouzivat moderni kuchynskeé stroje a vareni potravin v pare, které ma
dllezitou ulohu z hlediska spravné vyzivy.

o SNIDANE (BREAKFAST)- den Angli¢ana za¢ina $alkem silného &aje,
vétSinou se smetanou, ktery pije jesté pred snidani (early tea), pripadné
pije rizné druhy ovocnych ¢i zeleninovych stav (pomerancova, citronova,
grapefruitova, rajcatova, zelna).

Snidané v Anglii patfi k nejvydatnéjsim pokrm{m dne, velmi dllezZitou
soucasti jsou kase - ovesna (porridge), pfipadné z kukuriénych vlocek.
Dale se konzumuiji rlizné typy corn-flakes, zalité pouze studenym nebo
horkym mlékem, pfipadné promichané s jogurtem. Z masitych pokrmd je
oblibena Sunka, anglicka slanina, jehnéci, skopové a hovézi maso
(nejcastéji upravené na rostu), rizné upravené ryby (treska, sled,
kambala, uzenac), velmi oblibend jsou i vaje¢na jidla, napf. sdzena nebo
smazena vejce, michana vajic¢ka, rlizné druhy omelet.

Dopliikem hlavniho chodu byvaji topinky, maslo, pomerancovy dZzem
nebo marmeldda, vSe zapijeno oblibenym cajem.
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e OBED (LUNCH) byva jednoduchy, skldda se pfevazné z ¢aje a teplych ¢i
studenych obloZenych toastd, lehkych zeleninovych saldtl s kurecim
masem Ci tunakem
e VECERE (DINNER) je hlavnim jidlem dne. Byva velmi bohatd a angli¢ané ji
povaZzuji za slavnostni udalost. Tomu podfizuji vybér jidel a obleceni,
k vecefi vétsSinou byva kompletni menu:
e Predkrm — velmi dllezZita soucast vecere, Mohou to byt rGzné
upraveni korysi, ktefi se podavaiji v teplé i studené podobé.
Oblibené jsou i pokrmy ze syru (proslulé syry Chester, Cheddar,
Stilton, Gloucester, Wiltshire, Blue Dorset). Z vepfového masa se
pfipravuje zejména Yorshirska Sunka, ktera se podava tepla.
e Polévky pfipravuji se z hovéziho a skopového masa. P¥i
mimoradneé slavnostnich pfilezitostech se serviruje Zelvi polévka.
K oblibenym plévkam patfi silny bujon z hovéziho masa (Beef-tea),
ktery se podava jak teply, tak studeny.
¢ Hlavni pokrmy
o Z hovéziho masa - svickova v bramborovém tésté, svickové
fezy se slaninou, rumpsteak s bylinkovym maslem

o Zteleciho masa - teleci Zebirko se Sunkou na smetané, teleci
fezy plnéné husimi jatry, teleci Zebirka v papiloté

o Ze skopového masa — skopova kyta pecend na anglicky zpUsob,
skopové s kapustou, skopova plec na majorance

o Zvnitfnosti — oblibené jsou zejména teleci ledvinky nebo jatra
na rostu, teleci brzlik

o Zdrubeze — krocan plnény kastanovou nadivkou, dribezi
pastika

o Ze zvéFiny — maso se upravuje na anglicky zplsob a poddava se
s riznymi omackami (brusinkovou, jable¢nou, angrestovou,
s ke€upem, s worcesterem)

e Prilohy - nejcastéjsi prilohou jsou rizné upravené brambory (zejména
smazené hranolky), téstoviny, bilé pecivo (nikoliv rohliky sypané
kminem a makem). Pokrmy jsou bohaté obloZené zeleninou
(nezahusténou) s maslem

e Moucniky - typické jsou slané i sladké pudinky, nesmi chybét pfi
zadné prilezitosti. Nejoblibenéjsi je vanocni pudink, pfipravovany
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v nékolika variantach. Mnohé pudinky se zacinaji pripravovat uz mésic
pred poddvanim. Ddle se pfipravuji paje, ovocné kolace, zmrzlina a
zmrzlinové pohary

e Napoje — velky vybér kvalitnich i silnych piv, skotska whisky (se
sodou), vino a $tavy z ovoce

Priklady pokrmu:
e DOVERSKY MORSKY JAZYK
e KRUPKOVA POLEVKA
o PECENE KURE NA ANGLICKY zPUSOB
e DRUZICKY
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Priprava moucnikt

JEDNOTLIVE DRUHY TEST

Tésta délime do nékolika skupin podle jejich pouziti, pfisad a zplsobu
kypreni:

Kynuté tésto

Trené maslové tésto
Kfehké maslové tésto
Odpalované tésto
Listové tésto
Piskotové tésto

NouRWNRE

Lité vajecné tésto

1. KYNUTE TESTO

a) Suroviny — polohruba mouka nebo smés hrubé a hladké mouky,
Cerstvé drozdi, tekutina — mléko, tuk (dle druhu vyrobku), vejce
(celd nebo jen Zloutky), cukr, stl, chutové prisady (citronova a
pomerancova klra, vanilkovy, skoficovy cukr, mandle, vlasské
orechy, liskové ofisky, rozinky, kandované ovoce, atd...)

b) Vyroba — tésto pripravujeme zdsadné v teplém prostredi
z pfimérené nahratych surovin

Priprava kvasku

Rozdrobené, neoschlé drozdi rozmichdme s pridanim cukru,
pridame trochu teplého mléka, mirné nahraté prosaté
mouky, vypracujeme na fidsi tésticko, zaprasime moukou,
prekryjeme Cistou utérkou a nechame v teple vykynout.
Spravné vykynuty kvasek je objemnym se znacné
rozpukanym mouénym povrchem.

Do kvasku nepridavame stil!
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Vyroba samotného tésta

V mise promichame ostatni nahraté suroviny (mouku,
mléko, rozslehana vejce, rozpustény tuk, chutové prisady a
sul) s vykynutym kvaskem a vypracujeme na hladké tésto.
Poprasime moukou, prikryjeme utérkou a nechame v teple
(27°- 30°C) vykynout. V prabéhu kynuti tésto 1x — 2x
michdnim srazime, ¢imz se docili pfiznivéjsiho prabéhu
kynuti a kyprosti tésta.

Déleni tésta podle tuhosti:

lité kynuté tésto - livance, nékteré druhy babovek a vyrobku
pecenych ve formach.

polotuhé kynuté tésto — chodské kolace, tlacené kolace, svatebni
kolacky, buchty, vdolky, koblihy, pletanky

tuhé kynuté tésto — vanocky, mazance, tycCinky, nékteré druhy
zavinU

Vyrobky z vykynutého tésta tepelné pripravujeme varenim (ovocné

knedliky), pec¢enim (buchty, kold¢e, mazance) nebo smazenim (vdolky, koblihy).

2. TRENE MASLOVE TESTO

a)

b)

Suroviny - polohrubda nebo hruba mouka, krupicovy cukr, ¢erstva
vejce, Cerstvé maslo nebo margarin, kypfici prisady, chutové prisady,
pripadné tekutina

Vyroba — zmékly tuk (22°-24° C) michanim zpénime za postupného
pridavani cukru a Zloutkd. Hmota zvétsi svij objem, zbéla a je
jemnéjsi. Potom stfidavé pridavame chutové prisady, mouku a
tekutinu, posledni dil mouky pridame s kypficim praskem. V zavéru
vmichdme tuhy snih z bilk( (vySlehame s ¢asti cukru). Tésto plnime
nabérackou do peclivé vymasténych a hrubou moukou (prosatou
strouhankou, strouhanym kokosem) vysypanych forem a plechd.
Formy plnime pouze ze dvou tretin (tésto béhem peceni nabyva na
objemu).
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c) Peceni vyrobkl — peceme ihned, jinak snih povoluje a tésto fidne.
Peceme v troubé pfi teploté 150°- 180°C, Spravné dohotoveny

moucnik se lehce oddéli od okrajd formy, hotovy moucnik
nevykldpime ihned, nechdme jej vychladnout asi na 60°C. Tésto se

zpevni a pfi vyklapéni se jiz neposkodi.

Priklady vyrobkii:
e BABOVKY
e OVOCNE REZY
e KORPUSY NA DORTY
e BUBLANINY

3. KREHKE MASLOVE TESTO

a) suroviny - hladka mouka, cukr, vejce, maslo nebo margarin, mléko
nebo smetana, kypfrici prasek, chutové prisady

b) vyroba - zmékly tuk (22°-24° C) michdme s cukrem a za stdlého
michani postupné pridavame vejce, tekutinu a mouku s chutovymi
prisadami . Posledni dil mouky pridame s kypficim praskem. Tésto
musime dkladné vymichat, aby bylo hladké, nelepilo se a vSechny
suroviny byly rovhomérné rozptyleny. Michdni vSak bezdtivodné

neprodluZujeme (tésto se zapafi a ztrati poZzadovanou konzistenci).
Nechame v chladu odlezZet. Vyhlazené tésto valime zlehka a na plech

pokladdme pomoci vale¢ku. Mizeme pomoci tvofitek vypichovat i
rGzné tvary.

Rozdéleni podle mnoistvi priddvaného druhu zakladnich surovin
jednoduché kiehké tésto — s mensim obsahem tuku a vajec,
kyprené praskem
linecké tésto — s vétsSim obsahem tuku
vaflové tésto — je v podstaté linecké tésto, ve kterém cast
mouky nahradime strouhanymi mandlemi ¢i orfechy

c) peceni vyrobku — vyrobky s mensim obsahem tuku peceme na tukem

vymasténém plechu, tésta s vétsim obsahem tuku (linecké, vaflové)
peceme na suchém plechu. Vyrobky peceme pfi teploté cca 200°C.
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Priklady vyrobka:

e SUSENKY

e VANOCNIPECIVO

e LINECKE KOLACKY

e NizZKE KOLACE (MRiZKOVY KOLAC)

e TYCINKY

4. ODPALOVANE TESTO
a) suroviny - hladka (nebo polohruba) mouka, tuk, cela vejce, voda, stl
b) vyroba — do vrouci, mirné osolené vody s rozpusténym tukem

nasypeme za stalého michani celou davku mouky a za stdlého michani

provarime tak dlouho, az se tésto nelepi na stény nadoby a varecku a
utvori se pevny bochanek. takto pripravené tésto, po castecném
vychladnuti, michame v kotliku a po ¢astech pfiddme vejce. Dikladné

promichame a castecné vychladlé tésto stfikame na plech pomoci
sacku s trubic¢kou ve formé rozmanitych tvaru

c) peceni vyrobkll — pe¢eme v rozpalené troubé pfi teploté asi 240°C.
V pribéhu peceni nesmime troubu otevirat, nebot by se zastavilo

vyparovani, které priznivé ovliviiuje priibéh peceni i tvarovani peciva
Priklady vyrobku:
e PUSINKY
e VENECKY
e VETRNIKY
e LABUTE
e BANANKY, atd..

5. LISTOVE TESTO
a) suroviny — hladka nebo polohruba mouka, tuk, Zloutky, voda, sul, ocet
(podporuje nabobtndni moucnych bilkovin a zvySuje pruznost tésta)
b) vyroba — tésto pripravujeme v chladné;jSim prostredi ze dvou druh(
tést — tukové kostky a vodanku
a. tukova kostka - zmékly tuk (maslo, margarin) propracujeme
s 1/3 davky mouky a nechame v chladu odpocinout
b. vodanek — propracujeme 2/3 mouky s vodou, Spetkou soli,
Zloutky a octem. Tésto musi byt hladké, vlacné, pruzné, lesklé,
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nesmi se trhat (tuhost nesmi byt vétsi nez tuhost tukové kostky)
— propracovat asi 20 minut a nechame v chladu odpocinout.

Po odlezeni je spojime s tukovou ¢asti tak, Ze tukovou kostku
zabalime do vyvaleného vodanku a Ctyrikrat prelozime, tento ukon
opakujeme jesté dvakrat v ¢asovych intervalech potiebnych k uvolnéni
tésta. V prabéhu zpracovani odklddame tésto do chladnicky. Spravné
pripravené tésto ma hladky, vlacny povrch bez oschlych mist.

c) peceni vyrobkl — vyrobky pred pecenim potirdame rozslehanym
vejcem, ¢imz hotovy vyrobek ziska charakteristické zbarveni a lesk.
Tésto pred pecenim propichujeme a tim zabranujeme tvoreni
nezadoucich vzduchovych bublin. PeCeme v dobre rozpalené troubé
pfi teploté 200°-220° C. Upecené pecivo ma suchy povrch a zabarveni
do zlatova

Priklady vyrobku

JABLECNY ZAVIN
JABLKO V ZUPANU
TRUBICKY

KREMROLE)

SATECKY

PUDINKOVE REZY, atd..

. PISKOTOVE TESTO

a) suroviny — tésto pripravujeme z presné odmeéreného a odvazeného
mnoZstvi surovin — vejce, krupicovy cukr, hladka ¢i polohruba mouka,
chutové prisady

b) vyroba — peclivé oddélené Zloutky vySlehame s polovi¢ni s davkou
cukru a chutovymi pfisadami na hustou pénu. Bilky vyslehame zvlast
na tuhy snih. Po vyslehdni obé hmoty spojime a lehce vmichame
prosatou mouku.

c) peceni vyrobku — tésto pec¢eme (podle potreby a druhu moucniku)
rozetfené na vhodném papiru na plechu, panvi a v rliznych nadobdch
¢i formach (peclivé vymasténych a hrubou moukou vysypanych) ve
stfedné rozpalené troubé do zlatova. Hotovy vyrobek ma zlatozluté
zabarveni, kyprou konzistenci a je vlaény, na fezu jsou jemné pory.
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Priklady vyrobka:
e PISKOTOVE OMELETY (STEPANSKA, MONACO, LAVOVA)
e OVOCNE BUBLANINY
e PISKOTOVE ROLADY (KAVOVA, COKOLADOVA, KOKOSOVA, ORECHOVA)

7. LITE VAJECNE TESTO
a) suroviny — hladkda mouka, mléko (smetana), vejce, cukr, stl, chutové
prisady
b) vyroba
a. do mléka zaslehame Spetku soli, cukr (pouze v nezbytné
nutném mnozstvi a tim zamezime pripalovani tésta), vejce,
chutové prisady a ke konci pfidame za neustalého slehani
mouku, aby vzniklo hustsi tésto
b. do mléka zaslehame Spetku soli, cukru, chutové prisady a
Zloutky, vmichame mouku a zvolna promichame tuhy snih
z bilkd (v nékterych pripadech zvySujeme kyprost pridanim
kypticiho prasku)
c) peceni vyrobku — na rozpalenou vymasténou panev nalijeme
nabérackou tésto a krouzivym pohybem panve rozlijeme na slabou
placku, kterou pe¢eme z obou stran do zlatova

Priklady vyrobka:
e PALACINKY (réizné druhy)
e TRHANCE
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Tabulka teplot a délky peceni

druh tésta l predtopeni trouby l teplota peceni | doba peceni zpUsob peceni
kynuté
rychle
vysoké stfedné 180-200 30-45 zapéci,
stejnomérné
nizké vice 200-220 30-45 dondlos
tfené
péci
tucné stredné 180-210 35-45| prudeji, zvolna
dopékat
krehké
L . 210- stejnomérnd
tucné silné 30-45| teplota ke konci
230 snizit
piskotové
R v v stejnomérné
nizké stredné 170-190 20-30 volna
B . 150- proopékat,
vysoké slabé 170 30-40 jinak klesne
230 15 i
listové silné neotevirat
250 25 troubu, volnéji
! dopékat
, gy 200- prudceji,
odpalované silné 220 20-25 2volna dopékat
tazené
zavinové stredné 180-200 30-40 sledovat
snéhové
v podlessily,
slabé 100-110 25-30 dosusit,
pernikové
). v prudceji
nizké slabé 150-170 30-40 zapéci, vysoké
vysoké slabé 120-150 30-40 perniky

zvolna dopékat
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Naplné do vyrobku z kynutého tésta

Naplné pripravujeme nejcastéji z tvarohu, maku, povidel, apod.
Dopliiujeme je rGznymi prisadami, jako jsou cukr, pernik, rozinky, mléko,
citronova kara, koteni, rum, apod. Naplné jsou dopliikem napf., kolacd, zavind,
ovocnych knedlik(, apod.

1. Tvarohova naplin — rozmichame mékky tvaroh, ptiddme vejce (nebo jen
zloutek), sparené (macerované) rozinky, mouckovy cukr a ochutime
citronovou ktrou a muskatovym ofisSkem.

2. Makova napln — jemné semlety mak a nastrouhany pernik prichutime
cukrem, citronovou klirou a zalijeme mlékem. Smés zvolna povafime.
Mak nabobtna a zhoustne. Cukr Ize nahradit medem, pernik
nastrouhanou horkou ¢okoladou.

3. Povidlova napln — do rozmichanych Svestkovych povidel pfidame cukr,
ochutime rumem, popripadé mletym badyanem. Pokud jsou povidla
prilis hustd, rozfedime je horkou vodou.

Mimo uvedené ndplné je rovnéz vhodné hlavné ovoce (jablka, Svestky,
tresné, rybiz, jahody, bortvky, merunika apod.), ale i dZzem. Doplriujeme
rozinkami, mandlemi, ofechy, apod.
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Krémy a krémové naplné

Teplé krémy

Krémy pouzivdme jako slozku rdznych sladkych pokrmu, k prelévani
specidlnich ovocnych moucnikd, zakusku, apod.

Zakladni vanilkovy krém

Do vrouciho mléka s cukrem a rozfiznutym luskem vanilky zavarime
v mléku rozmichany krémovy prasek a za stalého michani ponechame
zhoustnout. Do uvarené smési zamichame v mléce rozslehané Zloutky a za
stalého michani dobre zahfejeme (nevarime). Ke konci krém procedime a
udrzujeme na teplé vodni lazni.

Pfidanim dalSich pfisad do zakladniho vanilkového krému pfipravime
krém kakaovy, cokoladovy, ofiskovy, punc¢ovy, mandlovy a dalsi.

Studené krémy

Studené krémy pripravujeme z rdznych druh( teplych kréma a dalSich
prisad, jako je kompotové ovoce, piskoty, ofisky, mandle, ¢okolada, kava,
rozinky apod. Pfipraveny krém plnime do olejem vymasténych formicek do %,
tepelné opracujeme v pare Ci vodni [azni. Po dohotoveni ponechame krém
dikladné vychladnout (ztuhnout). Porce krému zdobime Slehackou, kompotovy
ovocem, strouhanou ¢okoladou, apod.

Krém karamel

Cukr krupici nasypeme na panev, lehce zastfikneme vodou a zvolna, za
stalého michani, nechame na ohni zkaramelizovat do mirné nahnéd|é barvy.
Polovinu karamelu ihned rozlijeme do pripravenych, olejem vytrenych tvoritek
tak, aby dno bylo mirné pokryté ztuhlym karamelem. Do vrouciho mléka
s cukrem pridame zbylou polovinu karamelu, pfilijeme krémovy prasek
rozmichany s trochou studeného mléka a kratce povafime. Potom do krému
zamichame vanilkovy cukr, vejce rozSlehame s cukrem, rozifedime studenym
mlékem a za stalého michani vlijeme do variciho mléka s praskem,. Zahtivdme
na pare az smés zhoustne (nevafrit). Zhoustly krém procedime a zaobcasného
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michani nechame prochladnout. Prochladly krém rozlijeme do tvofitek
s karamelem do %, tvoritka vlozime do nadoby s vodou a poSirujeme nejméné 1
hodinu. Vychladly krém vyklopime, ozdobime Slehackou a expedujeme

Dalsi priklady:

e RUSKY KREM
e COKOLADOVY KREM
e PUDINK DIPLOMAT

Krémové naplné
Krémové naplné — krémy délime podle pouzity surovinna

A. maslové krémy
B. tukové krémy
C. krémy pripravené ze Slehacky

Uvedené krémy pouzivame k pripravé cukrarskych vyrobku, jako jsou dorty,
dezerty, rolady, apod. Zakladni surovinou k pripravé krému je zdkladni
Zloutkovy krém pfipraveny z cukru, Zloutk(, mléka nebo smetany, krémového

prasku a vanilkového cukru.

A. Maslové krémy

Zakladni maslovy krém - vychladly zakladni zloutkovy krém a cukr
Slehame ve stroji, Po rozslehani cukru pfiddme na kousky krajené zméklé maslo
a vse vySlehame na hladky krém. V pribéhu Slehani krém mirné zahfivame, aby
se zvysila jeho Slehatelnost.

Ze zakladniho maslového krému pridanim rdznych ptisad pfipravujeme
dalsi druhy maslovych krému, napfr. kavovy, kakaovy, ovocny, likérovy, ofisSkovy,
orechovy, atd.

B. Tukové krémy
Tukové krémy pripravujeme obdobné jako krémy maslové. Technologicky
postup pfi pripravé je stejny, jen maslo je nahrazeno ztuzenym tukem.
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C. Krémy pripravené ze Slehacky
Parizsky krém - Slehacku, ¢okoladu na vareni, cukr a kakao za stalého
michani zavarime. Smeés po prevareni odstavime, pfidame ztuzeny pokrmovy
tuk a po ¢aste¢ném vychladnuti nechdme v chladni¢ce dobfe vychladit. Potom
vymichdme ve Slehacim stroji v jemny krém.

Dalsi priklady:
e KARAMELOVY KREM
e ZLOUTKOVA SLEHACKA
e PARIZSKA SLEHACKA

Zmrzlina a zmrzlinové pohary

Zmrzliny tfidime podle pouzitych surovin do tfi zakladnich skupin:

A. Mlécné zmrzliny
B. Ovocné zmrzliny vodové
C. Smetanové zmrzliny
A. Mlécné zmrzliny
Pfipravujeme z erstvého nebo suseného mléka, vajecnych Zloutkd,
krystalového cukru a krémového prasku.
MIécna vanilkova zmrzlina — krémovy prasek rozmichame v mensim mnozstvi
mléka. Zbyvajici mléko zavarime s cukrem a rozkrojenou vanilkou. Do vrouciho
mléka zavarime za stalého michani pripraveny krémovy prasek. Do této smési
zamichame rozslehané Zloutky, procedime a ponechame vychladnout.
Studenou smés vmichame do vyrobniku zmrzliny
Obdobné pripravujeme zmrzlinu ¢okoladovou, ofisSkovou, kakaovou,
mandlovou, apod.
B. Ovocné zmrzliny
Pfipravujeme z krystalového cukru, ovocného protlaku (¢erstvého nebo
konzervovaného ovoce), kukuriéného Skrobu, kyseliny citronové a vody.
Cukr prevarime s vodou a zahustime Skrobem, Po prevareni pfidame
ovocny protlak, dochutime kyselinou citronovou, procedime a vychladime.
Studenou smés vymichame ve vyrobniku zmrzliny.
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Takto pfipravujeme zmrzlinu citronovou, jahodovou, merurikovou,
malinovou atd...

C. Smetanové zmrzliny

Pfipravujeme z krystalového cukru, smetany, mléka a vaje¢nych
Zloutka.

Do ¢asti mléka zamichame Zloutky. Zbytek mléka, spolu se smetanou a
cukrem, procedime a nechame zahrat na 80°C, za stalého michani zavarime
rozsSlehané zloutky a odtahneme z tepelného zdroje. Smés procedime a
ponechame vychladnout — studenou smés vymichame ve vyrobniku zmrzliny.

Takto pripravujeme smetanovou zmrzlinu oriskovou, ¢okoladovou,
puncovou, vanilkovou, kavovou, jahodovou, atd...

Zmrzlinové pohary

Pfipravujeme z rGznych druh( zmrzlin, které upravujeme ve vhodné
kombinaci do pohar( (z ¢istého, mlécného i barevného skla, alpaky, apod.),
chut zmrzliny zvyrazniujeme prisadou kvalitniho vina, ovocné stavy nebo likéru
(Curacao, Griotka, vajecny likér, kdvovy likér, apod.), na zdobeni pouzivdme
Cerstvé i kompotované ovoce, Slehacku, strouhanou ¢okoladu, kokos, ofechy,
mandle, pistacie, apod. Zmrzlinové pohary podavame s piskoty, vaflemi, apod.

Arabsky zmrzlinovy pohar — do poharu upravime kavovou smetanovou
zmrzlinu, zalijeme kavovym likérem a zdobime
Slehackou a datlemi

Cokoladovy pohar - do poharu upravime smetanovou ¢okoladovou
zmrzlinu, prelijeme ji vajeCnym konakem,
zdobime Slehackou a posypeme na platky
krajenymi prazenymi mandlemi

Zmrzlinovy pohar s michanou zmrzlinou — do poharu upravime vanilkovou a
cokoladovou mléénou zmrzlinu, posypeme na
platky krajenymi prazenymi mandlemi a v rumu
macerovanymi rozinkami. Zdobime Slehackou a
strouhanou ¢okoladou
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Priprava teplych a studenych napojt
Teplé napoje

KAVA

Kdvu pfipravujeme na rGizné zplUsoby. Konkrétni postup pfi jeji pfipravé
do jisté miry je ovlivnén narodnimi zvyklostmi

Jakost hotového vyrobku zavisi na mnoha Cinitelich, jako jsou

e Druh kavy

e Stupen jemnosti mleti kdvy (hrubé mletd kdva se nedostatecné vyluhuje,
prilis jemné mleta kdva zplsobuje nezadouci vyluhovani latek —
nevhodna horkost, ktera zastira lahodnost napoje)

e Zpusob vareni kdvy (kavu nikdy nevatime, zahfejeme ji jen k bodu varu a
odstavime nebo ji sparime)

e Jakost vody (pouzivame Cerstvo vodu stredni tvrdosti)

¢ Vhodné nadoby k vareni (nejvhodnéjsi jsou porceldnové, sklenéné, dobre
smaltované ¢i z nerez oceli) — nadoby na vareni kdvy nepouzivame
k jinym Gcelim

e Kavu nalévame do teplych $alka (silnosténnych sklenic)

e Vychladlou kavu nikdy neohfivame

Priklady uprav kavy

e Videnska kava - cezena silna cerna kava podavana se slehackou

e Irska kdva —silna ¢erna kava s whisky podavana se Slehackou

o Spanélska kava — do filtrované ¢erné kavy pridame citronovou a
pomerancovou $tdvu a pomerancovou klru

e Tureckd kava - silna ¢ernd kava pripravend v dzezvé

e Espreso — kava pripravovana v pfristroji, ktery horkou vodou pod
tlakem vyluhovava kdvu s krémovou pénou na povrchu (crema)

e Cappuccino —1/3 espresa, 1/3 mléka 1/3 vySlehané mlécné pény,
pripravuje se z nizkotu¢ného mléka, aby nezastrelo chut kavy, pro
lepsi zpénéni je Iépe pouzivat mléko ohtaté (péna viak dfive opadne),
pouZiva se kava arabicca

e Caffé Macchiato -, flekata kava“ - zakladem je silné, oslazené
espresso, které se po naliti do salku zastrikne nékolika kapkami
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horkého mléka, pripadné mlécnou pénou. Napoj se nemicha a na jeho
povrchu zGstanou mlécné ornamenty. Podle zplsobu pripravy dostala
kava i svlj nazev, v italstiné slovo macchiare znamena poskvrnit.

e Latte Macchiato - "flekaté mléko" - na jeho pripravu je treba
dvojnasobné mnozstvi spareného mléka, podavaného ve vysoké
sklenici. Mléko je podle potieby oslazené a pridava se do ného nékolik
IZicek velmi silného espressa. Aby vynikla dvoubarevnd vrstva napoje,
opét se nesmi michat.

e Frappé - 500 ml silného espressa, které se osladi nékolika Izicemi
cukru a silné vychladi. Vychlazeny napoj se poté rozmixuje s deseti
kostkami ledu a 250 ml smetany. Frappé se podava se ve vysokych
sklenicich, ozdobené zrnky kavy nebo skofici.

Kavu dopliiujeme a dochucujeme: cukrem, Fernet Stockem, mlékem,
mletym kardamomem, skofici, sSlehackou, horkou ¢okoladou, vajecnym likérem,
kavovou zmrzlinou, pomerancovou a citronovou stavou, pomerancovou klrou,
vanilkou, whisky, tresnovici, brandy, kakaem, apod.

Dalsi viz www.kava.cz

o Caj zasadné nikdy nepfipravujeme varenim, ale vidy pouze spafenim
vrouci vodou v tenkosténném porcelanovém nebo sklenéném salku ci
konvicce

e Spafujeme zasadné pouze vrouci vodou, protoze nedostatec¢né horka
voda ¢aj patfiéné nevyluhuje

e Voda k pripravé ¢aje musi byt vzdy Cerstva, stfedni tvrdosti

¢ Nejvhodnéjsi nadoby na vareni vody jsou z nerez oceli nebo dobfe
smaltované

e Doba spareni

o Zeleny ¢aj 3 minuty
o Cerny €aj 4 — 5 minut

DelSim spafovanim ztraci ¢aj jemnou chut a ziskava cerné zabarveni
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o Caj podavame vidy Cerstvé pfipraveny a horky

e Caj dochucujeme a doplfiujeme — cukrem, citronovou a
pomerancovou $tavou a klrou, mlékem, slehackou, ovocnym
sirupem, brandy, rumem, hiebi¢kem, skofici, michanym kompotem,
dZusy z citrusovych plod, zazvorovym sirupem, medem, apod.

Dalsi priklady ¢aju podle zptisobu zpracovani listka:

e Cerné
o Indicky
o Cinsky

o Cejlonsky
o Cajové smési
o Zelené
o Cinské zelené
Japonské
Vietnamskeé
Tchajwanské
Indické
o Zluté = polofermentované oolong

© O O

e Polofermentované caje (oolongy)
o Bilé caje

e Ovocné Caje a aromatizované caje
e Dodatecné fermentované caje

e Rostlinné caje (maté, roibos)

e Balené

Dalsi viz: www.caj.cz

KAKAO

e kakaovy prasek promichdme s trochou vlazného mléka, dikladné
rozmichame a vlijeme do vrouciho mléka a za stalého michani zavarime,
precedime do $alku

e nesmi se varit dlouho, jinak ztraciaroma
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e kakao dochucujeme a dopliiujeme cukrem, slehackou, syrovym
Zloutkem, mocca kavou

HORKA COKOLADA

e horkou ¢okolddu (nepouzivdme ¢okoladu na vareni) nechdme na mirném
ohni zméknout, pfidame teplé mléko a za stalého michani nechame
prejit varem. Precedime do zahratého salku

e ochucujeme a doplhujeme cukrem, slehackou, mletou skofici, syrovym
Zloutkem

GANACHE

e patfi k novym druhlim horkych ndpoju
e jeto horka cokolada doplnéna stavou z citrus(, kavou, likéry, sirupy
apod.

GROG

e (Cerstvou vodu streni tvrdosti uvedeme do varu, nalijeme do nahraté
silnosténné sklenice a doplnime rumem (Iépe se uvolfiuje aroma)

e dopliujeme a ochucujeme — platkem citronu ¢i pomerance, citronovou
stavou a klrou, celou skofici, hfebickem, krystalovym cukrem apod.

TODDIES

e Obdoba naseho grogu oblibena na americkém kontinentu, kde rum je
nahrazen brandy, ginem a whisky

HOT PUNCHES (HORKE PUNCE)

e Punc se sklada z téchto péti ingredienci: arak (pfipadné jina lihovina),
citronova stava, cukr, kofeni a voda (caj)

o Cerstva, stredné tvrda voda k jejich pripravé musi byt vidy erstvé
prevarena

e Lihoviny nalévdme do puncli az na konec, abychom zachovali jejich
aroma

e Ochucujeme krystalovym cukrem, citronovou kurou, stavou
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HOT WINES (SVARENA VINA)

e Omytou citronovou kdru nebo platky citronu, celou skofici, hrebicek a
prirodni ¢ervené vino zahrejeme k bodu varu (nesmi se vsak vafit),
odstavime a precedime do nahraté sklenice

e Doplnujeme a ochucujeme krystalovym cukrem, stfikem tfeSnovice

Studené napoje

MLECNE KOKTAILY

o MIécné koktaily pripravujeme z dobre vychlazeného miéka 2°-6°C,
ovocnych sirupl a nékterych druhli zmrzliny, upravujeme slehanim
v elektrickych mixerech

Kakaovy koktail — jakostni smetanova kakaova zmrzlina, kakaovy sirup
a mléko
Malinovy koktail - pfipravujeme z mrazeného smetanového krému,

malinového a citronového sirupu, erstvych malin a
mléka

Dalsi priklady:

¢ Jahodovy koktail

e Pomerancovy koktail

e Oriskovy koktail

AROMATIZOVANE MLEKO
e Pripravujeme z dikladné vychlazeného mléka (2°- 6°C), ovocnych stav a
sirupl. Uvedené suroviny dukladné vyslehdme v mixéru
e Citronové mléko - pfipravujeme z citronové stavy, cukrového sirupu a
mléka
e Karamelové mléko - pfipravujeme z karamelového sirupu a mléka
e Brusinkové mléko - brusinkovy kompot, cukrovy sirup a mléko
Dalsi priklady:
e Jablecné
e Ananasové
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Pomerancové
Cokoladové

COBBLERY (LEDOVE NAPOJE)

Cobblery jsou osvézujici nealkoholické nebo lehce alkoholické ledové
napoje pfipravené z jemné drceného ledu, ovocnych stav a sirupt, cukru,
cerstvého nebo kompotovaného ovoce, Slehacky, riznych druh
zmrzliny, vina a uslechtilych destilatd

Napoj podavame ve vyssich sklenénych poharech zdobenych dilky

pomerance, citronu apod. Napoj podavame se slamkou, vidlickou na
ovoce nebo lZickou.

PFi Uprave (plnéni) poharu postupujeme tak, Ze do poharu vloZzime jemné
drceny led, na ktery nalijeme procezenou smés sirupu, stavy,pripadné
vina nebo destilatu. Povrch pfipraveného napoje obloZime ovocem a
zdobime Slehackou

Malinovy cobbler - pfipravujeme z rybizové a malinové stéavy,
citronového sirupu, ¢erstvych malin, Slehacky a jemné drceného ledu
Cobbler ze Sampanského vina - pfipravujeme ze Sampanského vina,
cukrového sirupu, kompotovaného ananasu a jemné drceného ledu
Cobbler z ovocné zmrzliny — nékolik druht ovocné zmrzliny, citronova

Vs

stava,konak, Sampanské vino a Cerstvé nebo kompotované ovoce

Dalsi priklady:

Jahodovy
Ananasovy
Pomerancovy, atd..
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Dietni pokrmy

Dietni jidla mUZeme podavat preventivné jako ochranu pred pfimym
ohrozZenim zdravi nebo jako soucast lécebného ¢i dolécovaciho procesu. Pfi
priprave jakéhokoliv dietniho pokrmu musime vychazet z druhu diety a
z charakteristiky surovin. Podle toho uréime jejich vybér, zpisob mechanického
a tepelného zpracovani a sestavu jidelniho listku.

Mylny nazor, Ze dietni stravovani je omezeno na konzumaci pokrma
pfipravenych z ryze, krupice, bilého masa, mléka apod. vyvraci skute¢nost, ze
takrka vSechny zakladni suroviny, podle svého sloZeni, zplsoby pfipravy,
sestaveni a fyziologického ucinku, jsou pfi chorobach povoleny a pfi jinych
zakazany Ci kvantitativné omezeny.

Suroviny pro pripravu dietnich pokrmd musi byt vybirany obzvlast
peclivé, pouzivame pouze nejhodnotnéjsi a Cerstvé potraviny.

Dietni |é¢ebnou stravu podavame nemocnému vkusné upravenu a ve
vhodném prostredi, abychom takto povzbudili ¢asto malou chut nemocného
jidlu.

Pripravujeme 11 druht diet oznacenych poradovymi Cisly. Jednotliva
poradova Cisla jsou shodna s oznacenim diet podavanych v nemocnicich a
l[dznich. Podle norem muizeme sestavit vhodny a pestry jidelni listek pro
vSechny druhy hlavnich diet, které se maji v podnicich spole¢ného stravovani
podavat.

Pozadavky na upravu dietnich pokrmu

Nejvhodnéjsi technologické postupy pfi pfipravé dietnich pokrmu jsou
vareni a duseni, v krajnim pfipadé opékani. Pokrm dusime nebo varime
v malém mnozZstvi vody a zahustujeme na sucho oprazenou moukou. Syrové
maslo pfiddvdme aZ do hotového pokrmu. Vaje¢né pokrmy (omelety, sedliny,
michana vejce, apod.) upravujeme varenim v pare.

S ohledem na druh diety vylu€ujeme nebo omezujeme ostré druhy koreni
a stl. Nadhradou za kofeni pouzivdme zelené naté (petrzel, pazitka, kopr, apod.)
a citronovou ¢i pomerancovou kuru ¢i Stavu.
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Omezujeme podavani aromatickych surovin, jako jsou: zelenina, uzeniny,

vnitfnosti, kdva, apod. Stejné tak vyluéujeme kuchynské Upravy, pfi kterych

vznika vétsi mnozstvi aromatickych a drazdivych latek (opékdni a smazeni na

tuku, zahustovani jiskou, atd.), nepouzivame skvarené tuky (sadlo).

ZAKLADNI DRUHY DIET

DIETA ¢. 1 - zaludecni Setrici

Podava se pfi chronickych Zaludecnich katarech se zvySenym
vylucovanim Zaludecni stavy (paleni zahy), pfi viedové chorobé zaludku
nebo dvandcterniku s vylou¢enim stavu akutniho zhorseni

Pokrmy pro tuto dietu upravujeme tak, aby nepodporovaly zvySenou
produkci Zaludecnich stav a nedrazdily Zaludecni sliznice. Proto se
pokrmy vafi a dusi do mékka a v pripadé potieby melou &i pasiruji (snizi
se tim produkce kyseliny chlorovodikové, ktera ma za ukol narusovat
tvrdou a Slachovitou stravu v Zaludku)

Nevhodné jsou: pikantni a korenéné pokrmy, silné masové a zeleninové
vyvary, polévkové koreni, alkoholické napoje,konzervy, kava, uzeniny
(mimo Sunky), zvéfina, nakldadané maso a ryby, ostré syry, ocet,kyselé
ovoce, cibule, ¢esnek, ¢erstvé kynuté pecivo, tuéna masa, pokrmy
pripravované ve vétsich kusech, smazené pokrmy a napoje sycené CO,.

DIETA ¢. 2 - Zaludec¢ni drazdici (rehabilitacni)

Podavame je nemocnym se snizenou produkci Zaludeéni $tavy, po
operacich zaludku, pFi Zzalude¢nim kataru, zhoubné chudokrevnosti a
nechutenstvich rlizného ptvodu

Podavame chutové vyrazné pokrmy, které vzhledem k chuti povzbuzuji
chut nemocného k jidlu. Pfipravujeme silné zeleninové a masové vyvary,
$tavy z masa, aromatické druhy zeleniny a kavu. Pfimérené solime,
omezujeme sladké a mlécné pokrmy. Misto ostrych druht koreni
pouzivame houby, kapary, kfen a zelené naté (petrzel, pazitka, kopr,
celer, apod.). Velky dliraz klademe na pestrost jidelniho listku, ktery ma
obsahovat vSechny druhy oblibenych jidel.

Nevhodné jsou: tucna a nakladana masa, uzeniny (mimo Sunky),
nakladané ryby, skvarky, uzena slanina, zeli, kapusta, kyselé okurky,
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Cerstvé pokrmy z kynutého tésta a koreni (pepfr, paprika, tymian,
polévkové a nové koreni)

DIETA ¢. 3 - protiskleroticka

Podavame ji pfi podezreni na predcasné kornaténi tepen, mozkovych a
srde¢nich onemocnéni

SniZzujeme mnoistvi tukl zejména Zivocisného plivodu (sadlo, maslo, IUj,
slanina), které ¢astecné nahrazujeme oleji, Omezujeme suroviny

s obsahem ptirodnich Zivocisnych tukd (tuéné veprové maso, tu¢né syry,
uzeniny, apod.), omezujeme poddvani energeticky bohatych pokrm
(moucné a sladké pokrmy)

Doporucujeme: ryby, tvaroh, netucné druhy masa, sojové pokrmy,
netucné syry, zeleninové a ovocné pokrmy, zejména v syrovém stavu

DIETA ¢. 4 - zlucnikova

Podavame ji nemocnym s chorobami zlu€niku, zlu¢ovych cest, pri
zlucnikovych kamenech, chronickych strevnich poruchach, ochoreni
podzaludkové Zlazy cili slinivky brisni, po operacich bricha.

Zasadnim znakem je omezovani tuku. Nejvhodnéjsi je pouZivani masla a
olivového oleje, ostatni tuky jsou zakazany. Obzvlast skodlivy je tuk
prepalovany, proto mastime pouze jiz hotové pokrmy syrovym nebo
rozpusténym maslem. Celkové mnozstvi tuku s ohledem na ostatni diety,
ma byt asi polovicni. Podavani masla v syrovém stavu podstatné
ovliviiuje technologii pfipravy pokrma - vylucuje bézné zplsoby peceni,
opékani, duseni a zahustovani jiSkou. K zahustovani pokrm( pouzivame
lehce na sucho oprazenou mouku.

Nevhodné jsou: upravené tuky (margariny), slanina, I0j, vaje¢né Zloutky,
tucné druhy dribeZe (husa, kachna), skopové a veprové maso, zvéfina,
rybi saldty, uzeniny (mimo Sunky), naklddana masa, konzervy, vnitfnosti,
zeli, kapusta, lusténiny, cibule, kofeni, ¢erstvé kynuté tésto, smazené
pokrmy, kakao, kava, alkoholické napoje
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DIETA €. 5 - jaterni

Podavame ji nemocnym s chronickymi chorobami jater, po infekéni
zloutence, v rekonvalescenci po chorobach Zlucniku a slinivky bFisni
Tento druh diety se v podstaté nelisi od diety ¢. 4 — Zlu¢nikové (s
omezenim tuku), je vSak, s ohledem na vybér potravin méné pfisny a
zahrnuje i mlécné pokrmy, netuény tvaroh apod. K masténi pouzivame
pouze Cerstvé, neprepalené maslo. Dieta ma obsahovat velky vybér
sladkych moucnik(, zejména v kombinaci s tvarohem. Pfisun bilkovin
zvySujeme na 100-150 g a omezujeme tuky na 80 g denné. Celkové ma
byt tato dieta energeticky velmi vydatna (podavame predkrmy i
moucniky)

DIETA C. 6 - ledvinova (bezpurinova)

Podavame ji nemocnym se zanéty mocovych cest, mocovymi kameny,
dnou, pri nedostatecné latkové vymeéné a nékterymi koznimi a
nervovymi chorobami

Pokrmy pfipravujeme nedrazdivé, bez koreni (jako je paprika, pepf,
bobkovy list, nové kofeni, atd.). Misto ostrych druhid kofeni pouzivdme
ve velkém mnoistvi zelenou nat (petrzel, celer, kopr, paZitka). Mimo to
nepouzivame potraviny s vétsim obsahem kyseliny mocové — (moiské
ryby, lusténiny, vnitinosti). Poddvdme mensi davky masa a bilkoviny
masa nahrazujeme mlékem a mléénymi vyrobky (syry, tvaroh) a pokrmy
pfipravenymi z vajec. Snizujeme i davky tuku, protoze maji nepfiznivy
vliv na vylucovani kyseliny mocové. Kuchynskou Upravu surovin
prizplsobujeme charakteru diety, tzn., sniZujeme obsah extraktivnich
latek. Suroviny vafime, ale vyvary s obsahem extraktivnich latek
nepouzivame. Povolené je i dusSeni bez pfedchoziho opékani a pikantnich
prisad

Nevhodné jsou: zvérina, vnitfnosti, masové vytazky, sardele, silné
vyvary, Stavy, lusténiny, ¢aj a kdva, ¢okolada a kakao
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DIETA ¢. 7 - odlehcovaci

Podavame pfi chorobach srdce, ledvin, otylostiapod.

Tato dieta je sloZzena prevazné z ovoce a zeleniny.

Ma nizkou energetickou hodnotu a proto je vhodné ji zaradit (1-2x
tydné) do redukéni diety pfi 1é¢bé otylosti a vysokého krevniho tlaku. O
Castéjsim zarazeni této diety na jidelni listek, s ohledem na nizky obsah
bilkovin, rozhoduje pouze lékaf

DIETA ¢. 8 - reduk¢ni (s omezenim energetické hodnoty)

Podavame osobam s nadmérnou télesnou hmotnosti, u kterych chceme
dosahnout jeji snizeni

Omezujeme zejména glycidy a tuky. Vyhybame se podavani sladkych
pokrmU, zejména moucnikd (sladime sacharinem) a pokrmy obsahuijici
vétsi mnozstvi tukl. DuleZitou soucasti diety je podavani masitych a
mlécnych pokrm0. Maso musi byt bez tuku, stejné jako mlécné vyrobky
(tvaroh, netucné syry). S ohledem na sniZeni energetické hodnoty stravy
zarazujeme do jidelniho listku vétsi mnozstvi balastnich surovin
(zeleninu, ovoce) s vétSim mnozstvim rostlinnych vlaken (viakniny),
které navozuji pocit zdanlivého nasyceni. Technologie pfipravy je

v podstaté shodna s béznymi kuchynskymi Upravami normalnistravy
Vylucujeme — smazeni pro vysokou spotiebu tukd, soleni a kofenéni jidel
neomezujeme, vyhybame se vsak pfilis pikantnim pokrm{m

DIETA ¢. 9 - diabeticka

Podavame ji nemocnym cukrovkou

Obsahuje snizené a presné odvazené mnoistvi glycidu, které obsahuje
zejména cukr, mouka, ryze, brambory apod., jejichz podil musime
snizovat. Naproti tomu muzZeme zvySit mnoZstvi surovin obsahujicich
bilkoviny (maso, mlé¢né vyrobky). Nedoporuc¢ujeme zvysSovat podil
tukd, zejména ZivocisSného plvodu, nebot hrozi komplikace cévnimi
chorobami, které u diabetik(i (nemocnych cukrovkou), jsou velmi casté.
Pti pfipravé velmi peclivé vybirdme suroviny a hlidame jejich hmotnost.
Technologické postupy pripravy se nelisi od pripravy normalnistravy.
Vylucujeme: dZzemy, marmelady, cukr, med, ¢okoladu, apod. (misto
cukru se pouzivaji uméla sladidla — napf., sacharin)
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DIETA ¢. 10 - neslana

Podavame ji nemocnym s chronickym zanétem ledvin, nebo pfi
nedostatecné Cinnosti srdce, pfi tvorbé otoku

Omezuji se davky masa, vajec, tvarohu a syru. Podavame rizné
zeleninové pokrmy (pudinky, nakypy, krokety). Obcas se povoluje
smazena zelenina, Oblibenad jsou jidla sladka, kuchynska uprava pokrmd
neni omezena. PouzZivdme zelené naté (petrzel, kopr, celer, pazitku, atd.).
V jednotlivém jidle nesmi byt vétsi obsah sodiku nez 100 mg, celkova
davka 360 mg/den

Zakazano je polévkové koreni, horcice, sardele, apod.

DIETA ¢. 11 - vyzivna (energeticky bohata)

Podava se nemocnym v rekonvalescenci po operacich a infekcnich
chorobach, pfi poruse stitné zZlazy, tuberkuldze, apod. u pacient(, ktefi
v pribéhu choroby vyrazné zhubli
Pokrmy této diety musi mit vyssi energetickou hodnotu, nez Cini bézna
potfeba nemocného, aby se prebytek energeticky bohatych surovin
shromazdoval v téle, plsobil na rist svalovin, pfipadné se ukladal jako
rezervni tuk. Strava musi byt pestrd, bohata a lehce stravitelna, ne vsak
tuénd a objemna
Prisny zdkaz koureni a piti alkoholu
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Tabulka energetickych hodnot diet

POZADOVANA BIOLOGICKA
A ENERGETICKA HODNOTA JEDNOTLIVYCH
DIETNICH POKRMU (OBEDU NEBO VECERI)
Energe- Vita-
: Bilko- A 2
. X ticka 2 Tuky Glycidy min
Dieta Nazev diety fofinota viny C
(kJ) (8 (8) (8) (mg)
& 1 Zaludedni Setfici 3800 30 30 120 35
¢ 2 Zaludeéni rehabilitaéni 3800 30 30 100 45
(drazdici)
¢. 3 Protiskleroticka 3 300 30 25 100 50
¢ 4 Zluénikova (s omezenim
- tuku) 3 600 30 20 100 45
& 5 Jaterni (bilkovinova
s omezenim tuku) 4 000 40 25 125 . 50
¢. 6 Bezpurinova (s omeze-
nim drazdicich latek) 3600 30 25 110 35
¢. 7 Zeleninové a oirocné
pokrmy 1700 10 5 70 150
¢. 8 Redukéni (s omezenim
kalorii) 2 500 30 15 50 50
¢. 9 Diabetickd (s omezenim
glycida) 3100 35 25 5 50
€. 10 Neslana (s omezenim
bilkovin) 3600 20 25 100 50
¢. 11 Vyzivna (energeticky
bohatd) 5 200 45 40 160 50
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