OPAKOVANIE: A: témy teoretické (1 - 25) a B: témy praktické (1 - 10)

A: Témy teoretické (1 — 25):

Téma & 1/25 ,
DELENIE POTRAVIN

a) podl'a pdvodu a funkcii vo vyzive
b) podla akostnych tried

Potraviny st najuz§im spojivom &loveka s prirodou. Clovek spotrebiiva potraviny priamo,
po priemyselnej uprave a po kuchynskej tiprave.

Potraviny obsahuju zivné latky - Ziviny, ktoré l'udsky organizmus pouZziva na stavbu a
obnovu buniek, energie a na ochranu organizmu. Nie vSetky potraviny obsahuji Ziviny,
namiesto zivin sa v nich nachadzaju aj pochutiny.

Potraviny a pochutiny ozna¢ujeme spolo¢nym nazvom pozivatiny.

a) delenie potravin podl’a povodu a funkcii vo vyzive
Potraviny podla pévodu vo vyzive delime na Zivoc¢isne a rastlinné.

Zivocisne potraviny su charakteristické vysokym privodom energie a plnohodnotnych
bielkovin a v tuku rozpustnych vitaminov. Patri sem: mlieko, mlie¢ne vyrobky (smotana,
jogurt, cmar, tvaroh, syry, mrazené¢ mliecne vyrobky), misa, misové vyrobky (udeniny,
varené vyrobky, udené misa, konzervy), vajcia.

Rastlinné potraviny st vyznamnym zdrojom minerdlnych latok, vo vode rozpustnych
vitaminov. Charakteristickym znakom je vyS$§i obsah sacharidov a mensi obsah
neplnohodnotnych bielkovin. Patri sem: ovocie (domace, juzné), obilniny, pekarske
vyrobky, cukrarske vyrobky, cestoviny, strukoviny, mak, zemiaky, zelenina.

Potraviny podl'a funkcie vo vyzive rozdel'ujeme:

e energetické sytiace potraviny (vysoky obsah tukov a sacharidov): Zzivoc¢iSne tuky, repny
cukor, obilninové produkty a zemiaky,

e stavebné potraviny (s obsahom biclkovin, najmi Zzivo¢iSnych): médso, mlieko, mlie¢ne
vyrobky, vajcia, strukoviny,

e ochranné potraviny (vysoky obsah vitaminov a mineralnych latok): zelenina a ovocie.

b) delenie potravin podl’a akostnych tried

Akost’ vyrobkov definujeme ako subor vlastnosti vyjadrujicich schopnost’ splnit
poziadavky, ktoré sa im urcili pri vyrobe. Akost'ou potravin rozumieme stuhrn vlastnosti
zodpovedajticich ich uréeniu na priamu spotrebu alebo na pripravu pokrmov a to podla:

- obsahu zivin,
- vzhl'adu zmyslovych faktorov (tvar, farba, voiia, chut’),

- technologickych faktorov (konzistencia, Struktira),
- hygienickych faktorov (mnoZzstvo mikroorganizmov).

Akost’ potravin hodnotime tymito metoédami:

- zmyslové hodnotenie- vona, chut’, vzhl'ad, hmatové pocity,
- hygienické zistovanie zdravotnej bezchybnosti a obsahu cudzorodych latok.



T ém,a ¢ 2/25 ]
PRACA OBSLUHUJUCEHO

a) pripravné prace pred zacatim prevadzky
b) prace po skonceni prevadzky

a) pripravné prace pred zacatim prevadzky

Predpokladom dobre vykonanych pripravnych prac je vcasny prichod na pracovisko a
realne vymedzeny Cas na ich vykonanie. Rozozndvame pripravné prace:

e zédkladné, pred zacatim prevadzky a priprava na ranajky,
e pripravné prace na desiatu, olovrantom,

e pripravné prace na obed,

e pripravné prace na veceru.

Priprava pracoviska pred zacatim prevadzky je dolezita pre plynulost’, rychlost’ a kvalitu
obsluhy.

Pritom rozliSujeme:

® pomocné prdce. pozostavaju z upratovacich prac, vykonavaji ich pomocné sily
(upratovacky) alebo sami obsluhujtci, patri sem Cistenie podlahy (zametanie, vysavanie,
leStenie a pod.), polievanie a oSetrovanie kvetov, utieranie prachu, vetranie,

e pripravné prace na prevadzku: vykonavaju ich len obsluhujuci zamestnanci, za
organizaciu prace zodpoveda veduci strediska (hlavny ¢aSnik), ktory najprv skontroluje:
- Cistotu prevadzkovej miestnosti,
- spravnu teplotu,
- osvetlenie odbytového strediska,
- Cistotu ovzdusia.

Ked’ hlavny ¢asnik zisti pri kontrolovani vykonanych pomocnych prac nedostatky, postara
sa 0 ich odstranenie a len potom zacne s pripravou pracoviska na zacatie prevadzky v tomto
poradi:

e Uprava stolov: rozlozenie, vyrovnanie a podlozenie stolov, prestieranie obrusov,

e priprava malého stolového inventara a jeho rozloZenie na stoly,

e uprava vel'kého stolového inventdra a prestieranie na stoly v tomto poradi: porceldn,
pribory, sklo, obrusky,

e priprava priestoru vycapu,

e priprava pomocnych servirovacich stolov,

e priprava priru¢nych stolov,

e priprava ohrievacich a chladiacich stolov,

e priprava bufetovych alebo vystavnych stolov,

e priprava servirovacich stolikov,

e priprava peciva (15 - 30 min pred vydajom),

e prestudovanie jedalneho a ndpojového listka,

e osobna hygiena,

e kontrola pracoviska a osobnej pripravy na zacatie prevadzky a rozdelenie prac pri obsluhe.

b) prace po skonéeni prevadzky

e dobre vyvetrat, poskladat’ maly stolovy inventar,

e poskladat’ obrusy, povykladat’ stolicky,

e poumyvat’ inventar (sklo, porcelan),vysypat’ popolniky a poumyvat’,
e odovzdat’ trzbu, povypinat’ vSetky plynové a elektrické spotrebice,

e dobre uzamknut’.



Téma C. 3/25
ZAKLADNE TECHNOLOGICKE POSTUPY

a) vymenuj a charakterizuj jednotlivé technologické postupy
b) predbezna priprava potravin pred varenim (zeleniny, ovocia, mésa, strukovin)

Vicsina surovin na pripravu pokrmov sa pre t'azku straviteInost’ nemdze priamo pouzivat,
preto ju musime tepelne upravit’.

a) vymenuj a charakterizuj jednotlivé technologické postupy
Potraviny tepelne upravujeme:

e varenie - tepelna uprava pokrmov v hortcej kvapaline (voda, mlieko), potraviny su tGplne
ponorene.

e parenie - potraviny st ulozené na site nad vriacou vodou,

e blansirovanie - kratkodobé povarenie potravin, pouziva sa na stuZovanie, odblafiovanie a
bielenie potravin,

e zapravanie - technologickd uprava varenim jedného alebo niekolkych druhov mdésa,
zeleniny, hub, korenin a soli, zaprdvanim mézme pripravovat méso jato¢nych zvierat,
hydinu, zverinu, zeleninu,

e dusenie - tepelna Gprava pokrmov v minimalnom mnoZstve horucej tekutiny a tuku v
tesne uzavretej nadobe, polovica suroviny je ponorend v tekutine a polovica v pare, para
sa vytvara z vlastnej $tavy (vyduseniny) pripravovanej potraviny, pri duseni niektorych
potravin, najmé méisa, priddvame prislusné korenia a zeleniny a pripravujeme tak zaklad,

e pecenie - tepelna uprava pokrmov horucim tukom a hortucim vzduchom, priamym ohilom
alebo infracervenymi la¢mi, rozozndvame zaroven tieto druhy pecenia: pecenie v rure, na
panvici, na roste a na razni,

e vyprazanie - tepelna tprava pokrmov v horicom tuku,
e zapekanie - dokoncenie pripravy pokrmov horticim vzduchom,
e grilovanie - Giprava pokrmov horticim vzduchom.

Varenie

Potraviny varime iba do zmiknutia, neprevarame ich. Na varenie pouzivame primerany
hrniec, pokrievku, dno hrnca zodpovedd velkosti platnicky. Varenim pripravujeme:
polievky, omacky, kaSe, pudingy, miucne pokrmy, misa, zeleninu, kompoty, strukoviny,
zemiaky, ovocné kasSe, vajecné a iné krémy.

Pri vareni rozozndvame dva technologické postupy: vkladanie do horucej vody a do
studenej vody.

b) predbezna priprava potravin pred varenim (zeleniny, ovocia, méisa, strukovin))

Pred varenim sa potraviny preberajl, lipu, Skrabu, vykrajuju, obkrajuja, tIcu, osievaju,
lisuju, krajaji na polovicky, kocky, rezne, rezance, platky, kolieska, odstrafiuju sa stopky,
vykostkavaji, tléu, strihaju, osievaju, lisuju, Cistia vodou - ponorenim do vody, pod
pradom vody, macanim, sprchovanim, oplachovanim.

Niektoré druhy hydiny a zveriny sa $klbu, stahuju z koze, pitvl, vykostuja, meldq,
odblanuju, $pikuju, formuja, sekajt, slahaja, obal'uju, plnia.



Tema C. 4/25 ]
POLIEVKY - PRIPRAVA POLIEVOK

a) vyznam a rozdelenie polievok
b) priprava zaprazky a zékladné vyvary

Vo vSeobecnosti st polievky tekuté pokrmy. Pripravuji sa z rozlicnych vyvarov z mésa,
z obilnin, zo strukovin, zeleniny, zemiakov, z ovocia, mlieka, syrov, piva, vina, z réznych
druhov korenia a pod.

Vyzivna hodnota zko suvisi so surovinami, z ktorych sa polievky pripravuju ako aj podla
sposobu ich zahustenia a pod.

Zakladom chutnej a silnej polievky je vyvar. Vyvar je odvar z mésa a kosti s prisadou
koreniovej zeleniny, cibule a vhodného korenia.

a) vyznam a rozdelenie polievok

Polievky vo vyzive €loveka maju velky vyznam, ktory spoCiva hlavne v tom, Ze nemaji
Cloveka priamo nasytit, iba pripravit’ zaludok na d’alSiu konzumaciu. Vynimku z toho
tvoria sytejsie, resp. desiatove polievky.

Polievky delime na: hnedé,
biele,
Specialne,
diétne.

b) priprava zaprazky a zakladné vyvary

Podl'a zafarbenia zaprazku delime na svetl, svetlohnedti a hnedu. Zaprazku pripravujeme
z hladkej muky a z tuku. Z tuku moézeme pouzit’ brav€ovu mast’, maslo, stuzeny pokrmovy
tuk.

Diétne pokrmy zahustujeme zaprazkou pripravenou bez tuku - nasucho.

Horucu zaprazku riedime a rozSl'ahdme studenou tekutinou a studenu zaprazku riedime a
rozS§lahdme hortcou tekutinou. Pri tomto postupe sa ndm netvoria v zaprazke hrudky a
zéprazka sa nam l'ahko rozsl'aha.

Neodporuca sa pokrmy zahustovat’ zatrepkou. Pokrmy zahustené zatrepkou maja chut’ po
surovej muke a ostavaju glejovité.

Svetlad zaprazka sa pouziva na zahustovanie bielych polievok a omacok. Svetlohnedou
zaprazkou zahustujeme ostatné druhy zaprazenych polievok a omafok. Hneda zaprazka sa
pouziva pri priprave gul'aSov, tmavych omacok, pokrmov zo zveriny a pod.

K zdkladnym vyvarom patri vyvar A a vyvar B.

Vyvar A je Ciry, mierne Zltkasty. Je takmer nemastny a jeho vdna je po pouzitych
surovinach - hovddzie méso a kosti, koreniova zelenina, korenie. Vyvar A sa pouZziva pri
priprave hnedych polievok.

Vyvar B je ¢iry a moZe byt aj mierne zakaleny. PouZiva sa na pripravu niektorych
polievok, omacok a Stiav.



Téma c. 5/25

OMACKY

a) vyznam omacok a rozdelenie

b) zakladna biela omacka, studené omacky

Omacky su polotekuté pokrmy. Pripravujeme ich z vyvaru, zo zaprazky, z rozliénych prisad
a doplnkov. Vyzivni hodnotu omacok tvoria suroviny, ktoré boli pouzité pri ich priprave.
Kvalita pripravenych omadok je zavisld od hustoty omacky, dizky jej varenia, spdsobu
cedenia, resp. pasirovania omacky.

Omacku je potrebné varit minimalne 1 hodinu, ¢im odstranime neziaducu prichut’ po
surovej muke. Neodporuca sa omacku zahustovat’ zatrepkou. Zatrepka dodava omacke
nespravnu chut’, farbu a nechutnu glejovitost’. Do bielych omacok priddme ocot a citrénovu
Stavu az do hotovych omacok, v opacnom pripade sa nam biela omacka, resp. mlieko v
omacke zrazi.

a) vyznam omacok a rozdelenie
Omacky zvyraziiuju chut’ suchych pokrmov a pokrmov s malo vyraznou chutou a tym
stcasne zvySuju aj vyzivnu hodnotu takychto pokrmov.
Podl’a pouzitych surovin, spésobu pripravy a podla pouzitia, omacky delime na:
e teplé omacky k varenému hovddziemu mdsu,
e zakladné omacky,
e zlozZité omacky,
e studené omacky.

b) zakladna biela omacka , studené omacky
K zakladnym bielym omackam patri beSamelova omacka a biela omacka velouté.

Besamelovad omdcka

Je zakladna biela omacka pripravena z Cerstvého masla, hladkej muky, mlieka, soli,
mletého cierneho korenia alebo muskatového orecha. BeSamelova omacka je krémovito
husta a pouziva sa ako zakladnad biela omacka pri priprave d’alSich bielych omacok, pri
priprave niektorych privarkov a pod.

Biela omacka velouté

Pripravuje sa podobne ako beSamelova omacka, len namiesto mlieka sa pouzije vyvar z
hydiny, ryb a pod. Podla pouzit¢ho vyvaru nadobiida omacka svoje pomenovanie -
hydinové velouté, rybacie velouté a pod.

Studené omacky

Studené omacky maji zlepSit chut mnohych pokrmov. Pri uprave studenych omacok
musime dodrziavat’ spravny pomer surovin uvedenych v jednotlivych receptirach. Vlozky
musia byt jemne posekané alebo nastrihané, pripadne prelisované. Husté omacky riedime
na spravnu hustotu prevarenou studenou vodou. Rozlisujeme krycie (rosolové), majonézové
(majonéza - tatarska omacka) a jemné studené omdcky.




Téma C. 6/25 ] ]
BEZMASITE JEDLA

a) vyznam a ich rozdelenie
b) jedla zo zeleniny

a) vyznam bezmasitych jedal a ich rozdelenie

Bezmasité jedla pripravujeme zo Sirokého sortimentu zékladnych surovin. Je to zelenina,
strukoviny, ryza, krupy, cestovina, huby, vajcia, zemiaky, rozlicné droby. Pri priprave
bezmdsitych jedal mézeme niekedy pouzit’ ako doplnkovi surovinu aj nadrobno pokrajané
alebo pomleté miso jato¢nych zvierat.

Zo zdravotného hladiska je potrebné kombinovat pripravu bezmadsitych jedal so
surovinami, ktoré obsahuji dostato¢né mnozstvo plnohodnotnych bielkovin, vitaminov a
mineralnych latok. K bezmisitych pokrmov je vhodné podéavat ako prilohu Salaty
pripravené hlavne zo surovej zeleniny, ktoré sa stani dobrym vitaminovym doplnkom.

Hlavné bezmisité pokrmy maju svoje opodstatnenie, aby nasli miesto na naSich jedalnych
listkoch. Su chutné, syte, vyzivné, l'ahko stravitel'né, cenovo pristupné a u konzumentov
vel'mi obl'ibené.

Bezmisité pokrmy rozdel'ujeme na hlavné jedla:

e 70 zeleniny,

® ZryZe,

e z cestovin a obilnin,

e zo strukovin,

e 70 zemiakov.

Medzi bezmasité jedla patria aj jedla:

e bezmdsité jedla z ryZe - zeleninové rizoto, srbské rizoto, ryzova kaSa, rizoto z husacich
drobov, Sampifionové rizoto, ryzovy nakyp s jablkami,

e bezmdsité jedla zo strukovin - fazula na kyslo, SoSovica s pecenym vajcom, raj¢iakova
fazulka na rusky spdsob,

e bezmdsité jedla zo zemiakov - granadirsky pochod, zemiakovy gul’as, zemiaky zapekané
so syrom, franctizske zemiaky, prazské zemiaky, nové zemiaky s tvarohom a maslom,
zemiakové krokety so syrom, zemiakové pirohy, strapacky s kapustou, bryndzou,
tvarohom, zemiakové placky,

e bezmadisité jedlad z cestovin a obilnin - krupicova, vlockova, ryzova kasa, krupicovy nakyp,
kysnuté knedle s lekvarom, s ovocim, plnené buchty, pirohy, strapacky, rezance s makom,
tvarohom, vlockové fasirky , placky, zapekané cestoviny (rezance s makom, s tvarohom),

e jedla zvajec - varené vajcia, stratené vajcia, prazenica, poSirované vajcia, vajecné
omelety bez plnky, s plnkou, vyprazané vajcia,
e jedla zo syrov - vyprazany syr, syrové krokety, zapekany syr,

e jedld z hub - pripravujeme zapravanim, dusenim, vypraZanim, zapekanim, plnenim
(vyprazané Sampinony, dusené huby na paprike, karfiol s hubami, hubové rizoto, plnené
Sampindny, hubovy gul’as, huby na kyslo, hubovy nakyp so zeleninou).



b) bezmisité jedlé zo zeleniny

Moézeme ich pripravovat varenim, zapravanim, dusenim, vyprazanim, grilovanim,
opekanim na roste. Zelenina v kombinécii s d’al§imi potravinami a pochutinami vytvara
vela vyzivnych a pestrych pokrmov.

Sirok a pestra paletu pokrmov tvoria:

vyprazany karfiol, karfiol ako mozocek, leCo s vajcom, zeleninovy rezen, Spenat so
smotanou, plnena kapusta (list), zapecena brokolica, kelové cevapcici, vyprazany karfiol,
kalerab, zeler, mrkva a pod.

Ako prilohu k tymto pokrmom mdézeme podédvat rozline upravené zemiaky, chlieb a
pecivo, knedle, ryza, halusky a rozli¢né druhy zeleninovych salatov.



Téema ¢, 7/25 ] .
JEDNODUCHE MUCNIKY

a) rozdelenie a priprava jednoduchych mi¢nikov
b) micniky z liateho cesta, zemiakového cesta, plnky do muc¢nikov - vymenovat’

Jednoduché mucniky st obl'ibené, konzumuji sa k obedu alebo k veceri. Maju vysoku
energetickll a nepatrni biologicku hodnotu. Su sytiace a z hl'adiska spravnej vyzivy su iba
doplnkom jedla. Podavame ich ako muc¢nik alebo hlavny chod, niektoré druhy peciva
podévame na ranajky a olovrant.

a) rozdelenie a priprava jednoduchych muaénikov

Pripravujeme ich z prvotriednych a Cerstvych surovin. Su to vajcia, muka, tuk, cukor,
tekutina, kypriace prostriedky a rozli¢né prisady a korenie.

Cesta na pripravu jednoduchych muc¢nikov rozdel'ujeme do niekol’kych skupin.

K jednoduchym muénikom patri priprava obilninovych kasi - krupicova a ryzova kasa,
priprava micnikov z tekutého - liateho cesta, priprava muénikov zo zemiakového cesta,
mucniky z ovocia, z tvarohu, z kysnutého cesta, z cestovin a priprava muiacnikov z
piskotového cesta.

V zasade rozliSujeme: teplé mucniky, studené mucniky (hotové vyrobky) a mucniky na
objednavku.

Dalej ich rozdelujeme na jednoduché a zlozité.
Sposoby spracovania ciest: miesenie, mieSanie, SI'ahanie, trenie.

Sposoby tvarovania ciest: valkanie, krajanie, rolovanie, formovanie, plnenie do foriem
a formiciek a pod.

b) mucniky z liateho cesta, zemiakového cesta, plnky do mic¢nikov - vymenovat’

o Tekuté - liate cesta pouzivame v kuchyni na pripravu omeliet, palaciniek, lievancov a
trhancov. Zo slaného tekutého cesta v kuchyni mozeme pripravit’ niektoré druhy vloziek
do polievok.

Priprava liateho cesta: hladkd alebo polohruba muka, mlieko (kyslé mlieko, smotana),
vajcia, cukor (vanilkovy cukor), sol’, citronova a pomarancova kora, drozdie (prasok do
peciva).

Palacinky - vajcia, sol’, mlieko, polohruba muka, cukor.

Trhance - vajcia, mlieko, polohruba muka, hrozienka, cukor, (bielka- sneh), sol’.

Lievance - drozdie, mlicko, cukor, hladka muika, vajcia, sol’, citronova kora.

e Zo zemiakového cesta mdozeme pripravit zemiakové Sulance s makom alebo oprazenou
strithankou, slivkové knedle, lekvarové pirohy — tasticky.
Priprava zemiakového cesta: uvarené zemiaky, vajcia, hruba muka, krupica, sol’.

Do jednoduchych i zlozitych muc¢nikov pouzivame tieto druhy plniek: tvarohovi,
makovu, orechovi a lekvarovi.



Téma C. 8/%5 )
STOLOVY INVENTAR

a) skleny inventar
b) oSetrovanie skleného inventara

Stolovym inventarom sa nazyva skupina potrieb, ktoré potrebuje obsluhujuci pri podavani
jedal a napojov.
Medzi stolovy inventar patri bielizen, skleny, porcelanovy, kovovy inventar.

a) skleny inventar

D4 sa lahko cistit’ a vynikd v fiom farba podavanych jedal a napojov. Kladie zvysené
naroky na jeho udrziavanie z hygienickej stranky a z bezpecnostného hl'adiska pre jeho
krehkost’.

Skleny inventar sa rozdel'uje na:

® poddvanie jeddl a teplych ndapojov - patria sem malé misticky (ploché na maslo, hlbokeé
na med, dZem), misky (ploché na Salat, hlboké na kompoty), dezertné taniere (na
cukrarske vyrobky, ovocie, syr), podnosy na torty, misy na cukrarske vyrobky (okruhle,
ovalne, obdiznikové), misy na ovocie, misky na podavanie melonov, misky na kaviar,
pohére na vajcia do skla, pohare na krémy a pudingy, pohare na zmrzlinu, oplachovac
prstov, pohare na ¢aj a teplé mlieko, pohare na viedenskil kavu, na kvapkan kavu, na
grog, na punc,

o skleny inventdr na poddvanie studenych ndpojov - pouzivaji sa pohare roznych tvarov,
podl’a hrubky skla rozliSujeme pohare hrubostenné a tenkostenné, podl'a tvaru rozliSujeme
stopkové a Stucové sklo, podla vyznacenia ciachované a neciachované sklo, podla
pouzitia rozliSujeme pohare na limonddy a mineralne vody (objem 0,1 1, 0,2 1, 0,3 1),
pohare na pivo (Stuce, ramstuce, tulipanové, krcahy, kalichy, pohare
miskovitého tvaru), pohdre na vino (pohare na moselské a rynske vina, kalichy, pohare
na biele a ¢ervené burgundské vina, na bordeaux, pohare na Sampanské a Sumivé vina,
Spice, flety, dzbany, karafy), pohare na lichoviny (malé misky s objemom 2 cl, 3 cl, 5 cl,
kalisky, napoleonky, whisky pohére, pohare na miesané napoje - pohare ne koktaily,
flippy, crusty, na pousse café, na fizzy, na bowle, na coblery).

b) oSetrovanie skleného inventara

Skleny inventar sa umyva pocas prevadzky v studenej tecucej vode a po skonceni
pracovné¢ho dna alebo pred zaCatim prevadzky vo vlaznej vode s pridanim vhodnych
saponatov, ktoré sklo odmastuju. Potom sa sklo oplachuje v studenej vode, ulozi sa hore
dnom a necha sa odtiect’ a vysusit. Vhodné je vysuSovanie pomocou teplého vzduchu,
kde mozno vhodne vyuZit’ priestory rezonov - ohrievacich stolov.
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FORMY SPOLOCNEHO STRAVOVANIA

a) vyrobné strediska
b) odbytové strediska

Podla zamerania ¢innosti a okruhu spotrebitel'ov delime spolo¢né stravovanie na: otvorené
(reStauracné) a uzavreté.

Ulohou restaura¢ného stravovania je poskytovat sluzby spojené s vyrobou a konzumaciou
jedal a s podavanim obcerstvenia pre verejnost’.

Naplnou uzatvoreného stravovania je zabezpeCovat' stravovanie pre uzavreté skupiny
spotrebitelov. Naklady sa ¢iastoéne hradia z prostriedkov stravnikov a ciastone zo
spoloCenskych prostriedkov. Sem zaradujeme: z&dvodné stravovanie, stravovanie ¢lenov
druzstva, Skolské stravovanie, stravovanie dochodcov, stravovanie v nemocniciach,
lieCebnych ustavoch, stravovanie armady.

Spolo¢né¢ stravovanie sa deli na: vyrobné strediska,
odbytové strediska,
ubytovacie zavody a strediska.

a) Vyrobné strediska
Vyrabaju jedla a polotovary. Zabezpecuji cCerstvll stravu pracujucim, Setria cas
zamestnanym zenam, zaruCuju dokonalejSie vyuzitie potravin a optimalne dodrziavanie
zasad spravnej vyZivy pri priprave jedal. Pracuju tam odborne kvalifikovani kuchari. Praca
je maximalne zmechanizovana.

Clenenie vwrobného strediska:

odbytové strediska

expedicia (pokladnica)

studend kuchyna umyvaren kuchynského riadu
kavova kuchyna tepla kuchyna
cukrareil
pripravovne: sklady:
- mdsa, hydiny, zveriny - potravin (suché, chladné, chladen¢)
-1yb - odpadkov
- zeleniny a zemiakov - obalov

- inventara



b) Odbytové strediska

Clenia sa podla odborovej normy ,Kategorizacia odbytovych stredisk restauraéného
stravovania a klasifikaéné znaky pre ich zarad’ovanie do skupin®.

Podl'a toho, aky druh dopytu po sluzbach restauracného stravovania uspokojuji a aku
zakladnu funkciu v sieti plnia, ¢lenia sa na strediska:

e 50 stravovacou funkciou,

e 50 spolocenskou a zabavnou funkciou,
e s funkciou doplnkového stravovania a obcerstvenia, vratane ostatnych sluzieb.

Podl'a druhu poskytovanych sluzieb ich delime na kategdrie a podla stupna vybavenia,
rozsahu a urovne poskytovanych sluzieb na skupiny III. , II., 1., vyberova.

Clenenie odbytovch stredisk:

stravovacia funkcia spolocenské a zabavna funkcia funkcia doplnkového
stravovania a obcerstvenia

reStauracia kaviaren bufet motorest
jedalen so samoobsluhou (viecha, bar, variet¢) obcerstvenie
pohostinstvo pivnica vycap piva a
gril - bar hostinec predaj
polotovarov

snack - bar

koliba, salas
jedalenské vozne
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SYRY

a) rozdelenie syrov
b) vyrobky z ov¢ieho mlieka

a) rozdelenie syrov
Syry su plnohodnotné potraviny zivo¢isneho povodu. Syry obsahuju vsSetky podstatné
sucasti mlieka pri znizenom obsahu vody. Pri vyrobe syrov bielkoviny a tuk nadobudaju
odli$ny vzhl'ad, ale aj lepSiu chut’ a stravitel'nost’.
Podl'a vyrobnych postupov a sposobu zrazania mlicka delime syry na sladké, kyslé
a susené.

o Sladké syry sa vyrabaju zo sladkého Standardného mlieka. Podl'a sposobu vyroby ich
rozdelujeme do niekolkych skupin: mékké cerstvé syry, mikké zrejuce syry, syry
S bielou plesiou na povrchu, syry s vnutornou plesiiou, nizkoohrievané syry —
holandsky typ, vysokoohrievané syry — ementalsky typ, parené syry a syry z ov¢ieho
mlieka.

e Kyslé syry - patria k nim vSetky druhy tvarohu a tvarohové syry. Kyslé syry sa vyrabaja
Z nepasterizované¢ho a pasterizovaného mlieka. Podla spdsobu vyroby pozname
konzumny tvaroh — na priame pouZitie, priemyselny tvaroh. Podl'a konzistencie moze
byt syr tvrdy alebo mékky a podl’a obsahu tuku syr tu¢ny a suchy. Kyslé syry delime na
cerstvé tvarohové syry a topené syry

Topené syry su prirodné druhy syrov. Vyrabaju sa tepelnou technologiou zo syra, masla
a tvarohu. Kvalita topenych syrov je zavisla predovSetkym od akosti povodného
prirodného syra.

e Chyby syrov: najéastejsie chyby st prezretie, deformacia, chorobné zmeny na povrchu,
vyschnutie a napadnutie Skodcami.
b) vyrobky z ov¢ieho mlieka
Medzi vyrobky z ov¢ieho mlieka patri:

e Ov¢i hrudkovy syr ma cesto bielej farby, z odtieiom do Zlta a jemnu koru poprasenu
bielou plesiiou. Na reze ma maly pocet dierok velkosti obilného zrna.

. Bryndza sa pripravuje z mikkého ov¢ieho syra, ktory sa po dokladnom rozomleti
premieSa so solou a nalozi do geletiek. Jarna majova bryndza sa vyznacuje svieZou
lahodnou typicky Stiplavou chutou. M4 vysoku energetickii a biologicki hodnotu.
Zimna bryndza ma ostrejsiu chut’. Bryndza vhodne dopliia maéne jedla.

e Ostiepok je udeny ov¢i syr. Upravuje sa z rozdrobeného, vymieSaného a v teplej vode
60°C formovaného syrového cesta. Mava vajcovity tvar s prstencovou vyzdobou.
Hnedy povrch je leskly, cesto jemné, zlatozlté.

e Parenica ma podobny postup vyroby ako ostiepok. Vypracované formovatel'né cesto sa
vytahuje na 5 - 6 cm Siroké a 6 - 7 cm dlhé stuzky, ktoré sa zvinii do kottca. Je to
chutny, netrvanlivy pochutkovy syr.
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ZARIADENIA NA PRIPRAVU JEDAL

a) varné kotly, univerzalny stroj
b) obsluha zariadenia

a) varné kotly, univerzalny stroj

e varné kotly

Pouzivaji sa na varenie polievok, privarkov, omacok, zemiakov, knedli, zeleniny atd’.
Maji vacsi obsah ako hrnce. Dahko sa plnia a vyprazdiuju (sklapanim alebo
vypustanim). St dvojplastové, preto sa v nich potraviny nepripaluju.

Kotly maji kovovu konStrukciu a biely smaltovany obal. Malé kotly, predovSetkym
diétne batérie, ale aj vel'ké kotly, st z nehrdzavejiceho plechu alebo smaltované. Vnutri
su plastové vlozky a varny proces je zaloZzeny na principe priameho ohrievania. Tepelny
zdroj (plyn, elektricka energia, uhlie) zahrieva vodu v medziplasti a premiefia ju na paru.
Para sa

privadza priamo do medziplasta parnych kotlov a zahrieva vnttorny plast s pokrmom.
Preto kontrolujeme stav vody v medziplasti.

Kotol je uzatvoreny vekom a tesne nad dnom ma vypustny kohut s mriezkou alebo
sitkom. Poistna armatura chrani kotol pred roztrhnutim nadmernym tlakom a kontroluje
intenzitu varu.

Varny kotol ma tieto Casti:
Manometer, bezpecnostny ventil, vakuovy ventil, otocnu batériu na naplnenie vody,
odvzdusnovaci ventil.

Elektricky kotol ma tieto Casti:

vyhrevné telesa umiestnené bud’ pod duplikatorom, alebo ma ponorné telesd umiestnené
priamo vo vodnom kupeli a medziplasti, reguluja sa dvoma spinacmi, ktoré su na kryte
kotla.

Plynovy kotol ma tieto Casti:

pod duplikatorom hordky, ktoré sa reguluju kohutikom na paneli v prednej Casti kotla,
kohut je zabezpeceny pruzinou, aby sa nahodou neotvoril, po stranach kotla st montazne
otvory k hordkom, ktoré s uzatvorené dierovanym krytom.

e univerzalny stroj

Tento stroj mieSa, miesi, S'ahd cesta, cukrarske hmoty, krémy a iné. Pripojnymi
strojéekmi sa nahrddza velké mnoZzstvo malych strojcekov. Pouziva sa vo vsetkych
kuchyniach s via¢Sou prevadzkou.

Stroj mé celokovovu konstrukciu. Konicky stojan v strede méa v hornej €asti hlavicu, v
ktorej je prevodova skrifia a na vonkajsej strane dva hriadel’¢eky. Vertikalny hriadel¢ek je
na metly, miesi¢e a hdky do kotlika. Horizontalny hriadel'¢ek je urceny na pripojné
strojceky. Vnutri stojana je elektromotor. Na bocnej vonkajsej strane su listy s drzadlom
na kotlik, ovladany kolesom alebo pakou.

Postup prace:

nasadit’ prislusny nastavec a dobre upevnit,

zapnut’ hlavny spinac a rychlostnu spojku,

I. rychlost’ - miesi, melie, struha, pasiruje,

II. rychlost’ - miesa, §'ahé riedke pokrmy,

III. rychlost - sl'aha bielky, smotanu, melie kavu a mak, po skonceni prace vypnut’
rychlostnu spojku a hlavny spina¢, stroj umyt'.

Stroj moze vykondvat iba jednu funkciu. Pripojné strojéeky sa nasadzuju na predny
horizontalny hriadel’¢ek, zabezpecia sa a utiahnu skrutkou.



Pripojny strojcek na mak:
mé hlinikova kénickt nasypku, pod ktorou je podavacia zavitovky a mlecie kamene,
jemnost’ sa nastavuje skrutkou a maticou.

Pripojny strojcek na mletie kavy a korenia:

konickd nasypka z plexiskla, hlinika alebo skla s vekom, pod ktorou je pohybliva
podévacia zavitovka, ktora postiva potravinu k mlecim kamentiom z liatiny, pod tym je
nadoba na pomlett potravinu, jemnost’ sa nastavuje skrutkou a maticou.

Pripojny strojéek na struhanie a rezanie zeleniny, ovocia, cestovin, struhanky a pod.:
pod ochranny kryt s pa¢kou na prisuvanie potravin k vlastnému koticu sa nasadia rozli¢né
dierkované kotuce alebo jemné (hrubé¢) noze.

Pripojny strojcek na pasirovanie:

pasiruje polievky, omacky, tepelne spracované tuhé potraviny, ako su strukoviny, ovocie,
zelenina, zemiaky a 1., alebo surové mikké potraviny, ako s prezreté ovocie a pod.,
zlozenie ako pri midsovom strojceku, ale podla jemnosti a mikkosti potraviny sa
namiesto rezacieho strojéeka nasadi stierac a voli sa jemnost’ lisovacej alebo pasirovacej
dosticky, na spodnej Casti strojceka je sitko a zl'ab na prelisované potraviny.

Pripojny strojcek na mletie a rezanie mdsa.
ma liatinovy obal s nasypnou miskou a tlaidlom, v ktorom je liatinovd ot4cacia
zéavitovka, ta postva maso k nozu a k dierkovanej prietlacnej dosticke az zo stroja von.

b) obsluha zariadenia

e zasada spravnej obsluhy

Zariadenia na tepelnu upravu pokrmov vyzaduji, aby sa zamestnanci oboznamili nielen s
ich prevadzkou, ale aj s ich kazdodennou udrzbou. Pri kazdom druhu zariadeni je
potrebné dodrziavat’ Cistotu, najmenej raz za defl umyt povrch a sucasti, dbat’ na to, aby
voda, ktorou sa zariadenie &isti, bola bez mastnot. Dalej je potrebné zabezpegit
pravidelné prehliadky,

v ramci sanitarnych dni zoradenie a kontrolu inStalacie.

Kotly d¢istime odmastovacim prostriedkom, nikdy nie pieskom alebo drotenkou.
Vyplachnuty kotol nechame otvoreny. Nezapiname ohrev, kym sa nepresvedcime, ci
mame vodu v medziplasti a v kotly.

Pri obsluhe strojov postupujeme nasledovne:

- skor, ako zacneme s pracou na elektrickych strojoch, dokonale si prestudujeme sposob
ich obsluhy a bezpecnostna predpisy (zapojenie, spustanie, postup prace, technologia
vyroby, vypinanie, udrzbu),

- pred uvedenim stroja do chodu skontrolujeme, ¢i ma stroj v poriadku vsetky
bezpe¢nostné zariadenia,

- prekontrolujeme chod stroja,

- stroj vZzdy zostavujeme a rozoberame len vtedy, ak nie je napojeny na siet’
elektrického pradu,

- pred zapnutim elektrického pradu sa presvedc¢ime, ¢i bol stroj spravne zostaveny,

- pri stroji pracujeme sustredene a pozorne.
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MASO

a) vyuzitie mdsa v kuchyni a jeho vyznam
b) méiso jato¢nych zvierat - rozdelenie

Misom v SirSom zmysle slova rozumieme vsetky pozivateIné Casti jatocnych a inych
uzitkovych zvierat. Z hl'adiska racionalnej vyzivy sa miso ceni najmi preto ze dodava
I'udskému organizmu v porovnani s ostatnymi surovinami najviac vyzivnych a stavebnych
latok. Su to najméi plnohodnotné bielkoviny, mineralne soli, tuk, niektoré druhy vitaminov
(skupina B), sacharidy a mnohé extraktivne latky, ktoré po kuchynskej uprave mésa
dodavaji hotovym pokrmom prijemnu charakteristicku chut’ a vonu.

a) vyuZitie misa v kuchyni a jeho vyznam

Z hladiska kucharskeho odboru ma méso v kuchyni ddlezity a nezastupitelny vyznam
a vyuZitie.

Miso sa stava stravitelnym az po kuchynskej uprave. Pred tepelnym spracovanim
v kuchyni sa musi miso kazdého druhu vopred upravit. To znamena, ze pred kucharskou
upravou musime méso najprv vykostit, rozdelit’ podl'a anatomickych znakov na mensie
Casti a miso pokrajat’ na vhodné kusy, alebo pokrajat’ miso na porcie alebo na vicsie,
mensie kocky, to podla toho, aky druh pokrmu budeme z misa pripravovat. Pred
tepelnou pravou mésa musime méso kucharsky pripravit’ a opracovat’.

Miso v kuchyni pripravujeme varenim, dusenim, pecenim, vypraZzanim, grilovanim,
zapekanim a podobne.

b) miiso jato¢nych zvierat - rozdelenie

Rozdelenie médsa v kuchyni vo vseobecnosti je popisané v predchadzajacich castiach.
V diétnom stravovani ma médso svoje dolezité zastipenie. Pri diétnej priprave pokrmov sa
najviac vyuziva telacie midso, ryby, netu¢nd hydina, hovddzie mdso a netu¢né cCasti
brav€ového midsa. Pokrmy z méisa sa najCastejSie pripravuji varenim, dusenim,
zapekanim.

e rozdelenie mdsa
. - s . . ST
Jjatocné mdso — hovidzie, tel'acie, bravCove, baranie, jahnacie, kozl'acie méso,
hydinové mdso — kurcata, sliepky, perlicky, morky, husi, kacice,
zverinové mdso — vysoka zverina, nizka zverina, pernata zverina, ¢ierna zverina,
mdso studenokrvnych Zivocichov — sladkovodné a morské ryby, sladkovodné a morské
korovce (raky), makkyse (slimaky a ustrice).
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HOVADZIE MASO

a) charakteristika a rozdelenie hovddzieho masa
b) technologické postupy varenia hovédzieho misa

Hovédzie miso je miso z jalovic, krav, volov a bykov. Toto miso z mladych kusov do 2
rokov je mikké, jemnozrnné, svetloCervené a mierne prerastané tukom, ktory je biely
a tuhy. Miso z dospelych krav a volov je tuh¢, prerastané tukom a tmavocervené. Tuk je
bielej az zltkastej farby. Médso zo starych krav je hrubozrnné, vodnaté, bez tuku. Bycie
méiso je hrubo vladknité a ma typicky zdpach po moci.

a) charakteristika a rozdelenie hovidzieho mésa
Po kucharskej stranke hoviddzie méso delime na predna a zadnt Cast’.
Predné hovidzie miso: hrud’, rebra, podplecie, krk, glejovky, husicka a platok.

Zadna cCast’ hovddzieho misa: stehno bez glejovky, plece bez glejovky, nizka a vysoka
roStenka a svieCkovica.

Hovidzie midso je v kuchyni bohato vyuZzivané a pripravuju sa z neho hotové jedla
Vv SirSom sortimente a niektoré druhy mintatkovych pokrmov.

b) technologické postupy varenia hoviadzieho mésa

Na varenie je najvhodnejSie hovidzie midso z mladych kusov, dobre odlezané a mierne
prerastané tukom.

Z predného hovéddzieho médsa na varenie su najvhodnejSie rebra, hrud’, podplecie
a glejovka.

Zo zadnej cCasti hovddzieho médsa na varenie sa pouziva vylucne glejovka a tabulova
Spicka.

V kucharskej tepelnej Uprave mésa si zname dva spdsoby (technologické postupy)
varenia masa.

Prvy technologicky postup je taky, Ze miso vkladame varit’ do vriacej vody. Pri tomto
postupe dosiahneme okamzité zrazenie bielkovin na povrchu mésa, ¢im sa utvori tzv.
ochranna vrstva, ktord obmedzuje vyluhovanie cennych Stiav z mésa do vyvaru. Uvarené
maso ostava Stavnaté, chutné a mikké.

Druhy technologicky postup je smerovany na pripravu silného hovidzieho vyvaru. V tom
pripade médso davame varit do studenej vody, pri ktorom dosiahneme vyluhovanie
chutovych latok v maximalnej miere z mésa do vyvaru. Ziskany vyvar je silny a chutny.
V ziadnom pripade sa hovidzie médso nesmie varit’ burlivym varom. Hovéddzie mdso
varime vo vacsich kusoch o hmotnosti 1,5 — 2,5 kg. Pocas varenia zbyto¢ne nepichame do
misa vidlickou. V opa¢nom pripade podporujeme neziaduce unikanie cennych Stiav

Z misa.
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BRAVCOVE MASO

a) charakteristika brav€ového mésa, rozdelenie
b) jedld z bravéového mésa upravené varenim, dusenim, pe€enim, vyprazanim

Brav¢ové midso je ruzovkasté, niektoré Casti si tmavocervené, iné Casti s svetloruzové so
sivym odtiefiom.
a) charakteristika bravcového mésa, rozdelenie

Bravcové midso je midkké, jemnozrnné a prerastané tukom. Podkozny tuk — slanina je
biely az ruzovkasty, ¢o je zavislé od spdsobu vykrmu zvierata. V porovnani s inymi
druhmi midsa, ma bravfové miso vzhl'adom na vy$§i obsah tuku vysSSiu energeticku
hodnotu aje aj tazSie straviteIné, najmi, ak pochadza z tuénych kusov. NajlepSie
vlastnosti pre kuchynskt potrebu ma méiso zo 7 — 10 mesa¢nych kusov o hmotnosti 60 —
80 kg.

Do zévodov spolo¢ného stravovania sa dodava brav€ové mdso uz rozdelené,
v zriedkavych pripadoch v poloviciach.

Z kucharskeho hl'adiska bravCové méso delime na tieto Casti: stehno, kare, krkovicka,
plece, bocik, koleno, paprcky — nohy, hlava, lalok a vautornosti.
b) jedla z bravéového méisa upravené varenim, dusenim, pecenim, vypraZzanim

e jedld upravené varenim

Varime najCastejSie hlavu, koleno a bdocik. Varime s prisadou soli, celého korenia,
cibule.

e jedld upravené dusenim

Dusime bravéové na rasci, bravcové na paprike, prirodny zavitok, dusené bravcové v
mrkve, bravéové dusené v keli segedinsky gul’as a pod..

e jedld upravené pecenim
Pecieme bravcovi peienku, bravcovy plneny bocik ,bravéovy vrabec a pod..
e jedld upravené vyprazanim

Vyprazame bravcovy rezeni, brav€ové rebierko a pod..

Priprava prirodnej Stavy — postup

Bravcové miso po upeceni z pekéca vyberieme. Prebytocny tuk z vypeku zlejeme do inej
vhodnej nadoby, aby sa pri prazeni zbyto¢ne nepalil. Stavu vydusime do tuku, oprazime,
zalejeme potrebnym mnoZstvom hortcej vody, prevarime asi 1 hodinu. Dokonale
prevarenu prirodna §tavu precedime cez jemné cedidlo a dochutime sol'ou a hotovt §tavu
pouZzivame na polievanie podavaného brav€ového masa, ktoré sme predtym upiekli.
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MLETE MASO

a) miso pouzivané na pripravu mletych mias - druhy a ich ¢asti
b) viazuce prisady, korenie, aromaticka zelenina pouzivana na pripravu mletych
mias - druhy

Miso melieme na méasovych mlynéekoch s elektrickym alebo ru¢nym pohonom.

Na mletie pouzivame rozlicné druhy mésa jatocnych zvierat, zveriny a ryb. Na pripravu
pokrmov z mletého misa pouzivame menej hodnotné, lacnejSie druhy, najmi predné
maso.

Surové mdso - pouzivame na pripravu sekanych pecienok, sekanych reziiov, klopsy,
plniek, haluSiek, knedli¢iek, ¢evapcici a pod.

Tepelne upravené mleté méso - pouzivame na pripravu hasé, krokiet, plniek, nakypov,
pudingov, pastét, kaSovin a pod.

Pokrmy z mletého misa tepelne upravujeme varenim, dusenim, pecenim, vyprazanim,
opekanim na roste.

a) méso pouzivané na pripravu mletych mias - druhy a ich Casti

Z hovddzieho mdsa na mletie je najvhodnejSie miso z pleca, hrude, boku, rebier, orez a
vyrez.
Z telacieho mdsa je najvhodnejsie maso z pliecka, hrude, krku a odrezky.

Z bravcéoveho mdsa na mletie je najvhodnejSie méso z bocika, pliecka, orez a vyrez.

Pred mletim odstranime z mésa zvysky kosti, blan, Sliach a médso porezeme na mensie
podlhovasté kusky. Jemnost’ mletia mésa zavisi od pouzitej vlozky a velkosti dierok.

b) viazuce prisady, korenie, aromaticka zelenina pouzivana na pripravu mletych mias
druhy

Konzistenciu pokrmov z mletého mésa ovplyviiuje mnozstvo, druh a akost’ kypriacich a
viazucich prisad, ktoré su do mletého mésa pridané.

Ako prisady sa do mletého misa pridavaju v mliecku namocené zemle, strihanka, vajcia a
v niektorych pripadoch 1 beSamel a pod.

Chutovost’ pokrmov z mletého médsa zvyraziiujeme vhodnym druhom korenia. Je to mleté
¢ierne korenie, rasca, mleta Cervend paprika, majoranka, muskatovy orech a muskatovy
kvet, sol’ a pod.

Na pripravu pastét pouzivame pastétové korenie.

Z aromatickej zeleniny je to cesnak a cibul'a. Dal§iu chutovii zlozku mletych mias tvoria

huby, kapary a pod.

Stavnatost’ mletého misa zvysime pridanim smotany a slaniny.



Téma c. 16/25
MINUTKA

a) pojem ,,minutka®, charakteristika
b) méso a vnutornosti vhodné na pripravu mintitok

a) pojem ,,minutka*, charakteristika pojmu

Pod pojmom minutka rozumieme rychlu pripravu pokrmov. Priprava minatok je
Specificky vyhraneny sposob pripravy pokrmov, ktorych cast tepelnej upravy
nepresahuje v priemere

25 minut. Kratky ¢as upravy pokrmov na objednavku mozno dodrzat’ len za predpokladu,
ze sa vSetky suroviny potrebné na jeho pripravu vopred pripravia.

V teplej kuchyni na pripravu minttok je osobitne vyhradené pracovisko, ktoré ma vsetko
potrebné vybavenie - pracovné prostredie v blizkosti tepeln¢ho zdroja, klat na krajanie a
vyklepdvanie méisa, priru¢ni chladnicku a pripravené suroviny. Sucastou tohto
pracoviska by mohol byt aj ponorny vypraza¢ na hranolky, konvektomat, panvica na
vyprazanie, mikrovlnova grilovacia a zapekacia rura a pod. Samozrejme aj dostatocné
vybavenie kuchyne $pecialnym riadom, naradim a ostatnymi drobnymi pomdckami.

DiZka tepelnej pripravy podmiefiuje spdsob pripravy, druh suroviny, velkost porcie,
intenzita tepla, organizacia prace a pod.

K najbeznejSie pouzivanym spdsobom tupravy pokrmov na objedndvku patri peCenie na
panvici a grilovanie (pecCenie na roSte a na razni, v grilovacich kliestach alebo na
grilovacich platnickach a grilovanie na ihlach), zapekanie (v Specialnych nadobach —
gratinky, ohnovzdorné misky, musle a pod.), GUpravy v papilote (v uzavretom obale z
polopergamenového papiera) a alobale.

Priprava minatok sa vo vhodnom stredisku (kuchyni) realizuje na zaklade objednavok
medzi odbytovym a vyrobnym strediskom, resp. medzi casnikom a kucharom -
minutkarom.

b) méso a vnutornosti vhodné na pripravu mintitok

Minutkové pokrmy sa pripravuju len z prvotriednych a bezchybnych surovin. Na pripravu
minatok pouzivame len urcité Casti médsa z jatoén¢ho dobytka, zveriny, z hydiny a z
vnutornosti.

Minutky pripravujeme aj zo sladkovodnych a morskych ryb. Médso na pripravu minttok

musi byt’ prvotriedne, z mladého kusa zvierata, dobre vyzreté a odleZzané, nie vSak dlho
skladované.

Z hovddzieho mdsa pozivame na minutku len svieCkovicu a rostenec.
Z telacieho mdsa stehno, karé a panensk.

Z baranieho mdsa stehno a chrbat. Na pripravu minatok z hydiny st vhodné len kurcata a
morcacie prsia.

Z hydiny pouzivame len prsia z husi, kacic.

Zo zveriny pouzivame z jelenieho a srnéicho mésa stehno, chrbat a panensku. Z pernatej
zveriny na pripravu minttok je najvhodnej$i bazant, sluka, jarabica a prepelica.

Z vnutornosti jato¢nych zvierat na pripravu mintitok pouzivame pecen (tel’acia, bravéova,
barania), obli¢ky (tel'acie, bravéové, baranie), mozog (tel'aci, brav€ovy, hovidzi, barani).

Minutky pozname napr.:

svieCkové rezy opera, svieCkové rezy so Sunkou a vajcom, svieckové rezy s husacou
pecenou, anglicky biftek s vajcom, svieCkové rezy s jarnou zeleninou, svieckové rezy na
Sampindnoch, viedenskd rostenka, roStenka na razni a na roste, rostenka so Sunkou a
vajcom.



Prilohy k minitkam:

zemiaky a ryza pripravené na rozny spdsob, rozne druhy zeleniny pripravené na
prirodny, anglicky a franctzsky spdsob, zeleninové Salaty, Specidlne studené a teplé
omacky, pochitkové masla, chlieb, pecivo a pod.



Tema ¢ 17/25
OVOCIE

a) rozdelenie a charakteristika jednotlivych druhov ovocia
b) uskladnenie ovocia

Ovocim nazyvame plody rozlicnych kultarnych a divorastacich rastlin. Ovocie patri do
skupiny potravin, ktoré sa konzumuji zvdc¢Sa priamo v surovom stave. Scasti je
ovocie

zakladnou surovinovou zlozkou ovocnych pokrmov a kompodtov. Velka cast’ sa
konzumuje v ovocnych napojoch a sirupoch.

a) rozdelenie ovocia a charakteristika jednotlivych druhov ovocia
Ovocie rozdel'ujeme do tychto skupin:
e jadrové ovocie - jablka, hrusky, duly, miSpule,
e kostkové ovocie - CereSne, visne, slivky, slivy, ringloty, mirabelky, marhule, broskyne,

® hobulové ovocie a lesné plody - ribezle, jahody, egreSe, maliny, Cernice, moruse,
hrozno, brusnice, ¢ucoriedky, Sipky,

e Skrupinové ovocie - vlassky orech, lieskové oriesky, mandle, jedlé gaStany,
e citrusové ovocie - citrony, pomarance, mandarinky, grapefruity,
e rozlicné iné dovazané ovocie - datle, figy, kokosové orechy, ananas, banany, pistacie.

Ovocie sa vyznaCuje vysokym obsahom mineralnych latok a vitaminov. V ovoci sa
nachadza vel'ké mnoZzstvo vitaminu C. Svojim obsahom je prospesné pre zdravie a krasu
¢loveka.

b) uskladnenie ovocia

Pri uskladnovani ovocia treba prihliadat’ na jeho rozmanité chemické zlozenie a jeho
vlastnosti. Uspesnost’ skladovania zavisi jednak od druhu a odrody ovocia, od
pestovatel'skych podmienok, od stavu plodu (zrelost, neporusenost, starostlivost
triedenia, balenia a dopravy) a pod. Uspesnost’ skladovania ovocia je zavisla tiez od
celkového vybavenia skladu, od teploty, vlhkosti a od moznosti vetrania skladu.

Najvyhodnejsie sa skladuje ovocie v Specidlnych ovocnych skladoch. Tieto Specialne
sklady su vetrané a chladené vzduchom.

Okrem toho sa mdze ovocie uskladnit’ aj v tzv. machovych pivniciach. Mach na dlazke
pivnice reguluje vlhkost, teplotu a Cistotu vzduchu a obmedzuje rast rozliénych
plesni.



Tema ¢ 18/25

DIETY

a) druhy diét a ich vyuzitie
b) reduk¢nd a neslana diéta

Diétne stravovanie je lieCebné zameranie stravy. Chorému diétu predpisuje lekar ako
sucast’ lieCenia urcitej choroby popri liecbe lieckmi. Je to zmena mnoZstva stravy, zmena
pomeru Zivin, vyberu potravin - niektoré sa zakazuja, iné obmedzuju.

Technologické upravy jedal: varenie, peCenie, dusenie, zapravanie.

a) druhy diét a ich vyuzitie

¢. 1 zalidoc¢na Setriaca
¢. 2 zalido¢na drazdiaca
¢. 3 protiskleroticka

¢. 4 71¢nikova

¢. 5 peceniova

¢. 6 bezpurinova

¢. 7 odl'ah¢ovacia

¢. 8 redukcéna

¢. 9 diabeticka

¢. 10 neslana

¢. 11 vyZivna

b) redukéna a neslana diéta

Redukcnd diéta sa predpisuje chorym s nadmernou telesnou vahou. Ugelom  tejto
diéty je, aby chory stratil predovSetkym prebytocny tuk, ale nie svalovi hmotu. V
redukcnej diéte sa obmedzuju sacharidy a tuky, nie bielkoviny. Chorému je potrebné
vyhybat’ sa sladkym jedlam a jedlam s vys$Sim obsahom tuku. Odporuca sa podavat
mlieko, tvaroh, ovocie, zeleninu, ¢ierny chlieb, chudé¢ misa jatocnych zvierat a chudu
hydinu. Pri tejto diéte sa odporica suroviny varit, dusit, piect, opekat na roSte a
razni.

Nesland diéta sa predpisuje chorym, u ktorych je potrebné obmedzit' bielkoviny a
kuchynska sol'. Predpisuje sa chorym pri nedostatoc¢nej ¢innosti srdca, pri chronickom
zapale obli¢iek a pri vSetkych chorobach, pri ktorych sa objavuju opuchliny. V
neslanej diéte sa obmedzuji mésa, ktoré obsahuju velké mnozstvo sodika. Z tejto diéty
st Uplne vylic¢ené nakladané mésa a tdeniny vratane Sunky. Do jeddlneho listka sa
zarad’uju rézne zeleninové jedla, Casto sa podavaji sladké mucne jedla. Pri priprave
tejto diéty sa pouzivaju rastlinné oleje, menej maslo. Technologia pripravy pokrmov je
naro¢nd. Pokrmy sa musia pripravit’ tak, aby boli chutné aj bez pouzitia kuchynske;j soli.
Pri priprave pokrmov pre neslani diétu sa pouzivaji aromatické druhy zeleniny —
petrzlen, cibul’a, cesnak, zeler, por alebo sa pokrmy pripravuju na kyslo, aby pocit
neslaného pokrmu bol ¢o najmensi.



T e,'ma ¢ 19/25
VINO

a) rozliSovanie a posudzovanie vina, rozdelenie vina
b) pravidla podévania vina

Vino je napoj, ktory sa ziskava alkoholickym kvasenim vylisovanej $tavy z Cerstvych
bobul’ vinica hroznorodého.

Kvalita vyrobeného vina je zavisla od pestovatel'skej oblasti, odrody vini¢a, od akosti
hrozna a pod.

a) rozliSovanie a posudzovanie vina, rozdelenie vina

Kvalita vin sa hodnoti zmyslovym posudzovanim a laboratornymi sktiskami. Podl’a tychto
zistenych vlastnosti a hodnot sa vina zarad’'uju do akostnych tried.

Na zmyslové posudzovanie su vypracované schémy osobitné pre biele vina a osobitne pre
¢ervené vina.

Cistotu a farbu vina, ako aj jeho hustotu posudzujeme zrakom.

Cuchom zistujeme vyznamnu vlastnost’ vina - jeho vonu. Vona vina charakterizuje jeho
odrodu a zdravotny stav vina.

Ochutndvanim rozliSujeme najdolezitejSie zlozky vina. Sucasne zistujeme, ¢i je vino
zdravé, chybné alebo choré. Pri ochutnavani vnimame kyslost’ a sladkost’ vina, mnozstvo
alkoholu a pripadné chyby - zapachy po sudovine, korku, pachuti a pod. Podl'a obsahu
alkoholu pozndme vina slabé, stredne silng, silné a vel'mi silné vina.

Rozdelenie vina:
e podla druhu a spdsobu spracovania hrozna rozliSujeme prirodné, sumivé a dezertné

vina.

V zévislosti od pouzitej suroviny rozozndvame tieto prirodné vina:
biele vina,

ruzove vina,

Cervené vina,

tokajské vina.

e podla obsahu cukru delime prirodné vina na:
SUche , takmer bez cukru,
sladke,
Sumiveé a perlivé vina,
dezertné a likérové vina.

e z vyrobno-obchodného hl'adiska rozdel'ujeme vina na:
vyberové vina,
odrodove vina,
typové vina,
znackové vina,
ZMes vina.

b) pravidla podavania vina

Pred poddvanim vina sa pozrieme, ¢i nie je vo fl'aSi usadenina. Ak zistime usadeninu,
usilujeme sa nerozvirit’ ju a fl'aSu otvarame v polohe, v akej sa skladovala. Iba nalezita
teplota poddvaného vina vytvara podmienky, aby vynikala jeho uslachtila vona a chut’.



Biele vina pri podavani maji mat teplotu 10-12°C.
Cervené vina podavame pri teplote 6-8°C.
Korenené vina mozu byt schladené aj na niz$iu teplotu.

K jedldm z bieleho midsa podavame biele vino, k tmavym misdm podévame Cervené
vino. K jemnym a l'ahkym jednoduchym jedlam servirujeme uslachtilé vino. K chut'ovo
vyraznym, korenenym a tuénym jedlam podavame silnejsi druh bieleho alebo cerveného
vina. Pocas chladnych dni je obl'ibenim napojom varené vino.



Téma ¢ 20/25 ] ]
RYBY — SLADKOVODNE, MORSKE

a) vyznam vo vyZzZive

b) technologické spracovanie rozli¢nych druhov ryb

a) vyznam vo vyZive

Na pripravu pokrmov sa pouzivaju morské a sladkovodné ryby. Obsahuji plnohodnotné
bielkoviny, vitaminy A, B, D a mineralne latky, v menSom mnozstve tuk, neobsahuju
sacharidy. Méso z ryb obsahuje purinové latky, preto je vhodné na pripravu diétnych
pokrmov. Okrem toho obsahuje podstatne menej extraktivnych latok, preto st jedla
menej vyraznej chuti. Ryby su lahko stravitel'né, mdso z ryb ma vysoku biologicku
hodnotu .

Rybacie pokrmy sa pripravuji zo Zivych alebo mrazenych ryb, z rybacich konzerv,
polotovarov a z konzervovanych ryb.

Sladkovodné ryby sa podl'a akosti zatried’uju do troch akostnych tried:

e |. akostna trieda - lososovité ryby (pstruh, hlavatka, losos, §t'uka, zubac, jeseter, sumec,
uhor),

o [I. akostna trieda - kapor, lien, ostriez,
e |l1. akostna trieda - karas, boleni, podustva, mrena, pleskac velky.

Morské ryby dovazame v mrazenom stave alebo solené, idené, suSené, konzervované.
Patria sem: morsky losos, makrela, tuniak, sled’, treska, morska Stuka.

b) technologické spracovanie rozlicnych druhov ryb
Vsetky druhy ryb upravujeme varenim, dusenim, pecenim, vyprazanim a zapekanim.

e uprava rvb varenim

Ryby varime v celku alebo pokrajané na porcie. Pri vareni ryby vkladame vzdy do
horucej osolenej a okyslenej vody alebo do horuceho zeleninového vyvaru. Ryba sa
nesmie prudko varit’ (10 az 12 minat). Na varenie ryb v celku pouZivame rybie vanicky,
rybu upevnime na dierkovani podloZzku a zalejeme studenym vyvarom. Varime 30
minut.

e uprava rvb dusenim

Pouzivame tri sposoby dusenia ryb:

- rychle dusenie v horticom tuku na panvici,
- pomalé dusenie v rybacom vyvare,

- dusenie na zelenine.

e uprava rvb pecenim

Ryby nareZeme na povrchu, osolime, 'ahko pomic¢ime a dame piect’ na panvicu. Po
upeceni ryby na panvici, pripravime z vypeku $tavu. Pred pecenim mdéZeme rybu este
pokvapkat’ citrobnovou $tavou pre lepSiu chut’. NajCastejSie upravy pecenych ryb: na
masle, na rasci, na sardeli. Ryby peieme tiez na roste alebo v alobale.

e uprava rvb vyprazanim

Ryby pred obalovanim dobre osusime, na povrchu nareZeme, aby sa lepSie preprazili.
Vyprézame pomaly vo vi¢Som mnoZstve tuku. K vypraZanym rybdm pridavame vzdy
porciu citrona.



Tema C. 21/?5 ]
OBLOZENE CHLEBIKY

a) druhy oblozenych chlebikov, priprava a podavanie
b) pochutkové masla

Oblozené chlebiky patria medzi najobl'ibenejsie vyrobky studenej kuchyne. Rozlicnym
sposobom pripravené chlebiky mézeme podavat’ ako predkrm, ako zadkusok k ¢aju, pivu,
Kk vinu, ako studenu veceru, pripadne ako d’alsie jedlo po veceri.

a) druhy obloZenych chlebikov, priprava a podavanie

o druhy obloZenych chlebikov

Rusky oblozeny chlebik, Svédsky obloZeny chlebik, franctzsky oblozeny chlebik,
obloZeny chlebik s homarom, obloZeny chlebik s kavidrom, prazsky obloZeny chlebik.

e priprava obloZenych chlebikov

Oblozené chlebiky pripravujeme vyluéne z Cerstvych prvotriednych potravinovych
produktov. Pripravujeme ich zo sendvica alebo z bieleho chleba Stvorhranného tvaru.
Najbeznejs$i tvar oblozenych chlebikov je ovalny, ale moze byt aj okrthly alebo
hranaty. Pri priprave niektorych druhov oblozenych chlebikov pouzivame aj hrianky.
Hrubka nakrajanych chlebikov moZe byt maximalne 1 cm.

Na pripravu obloZzenych chlebikov pouzivame: Cerstvé maslo, maslové krémy, rozne
natierky, r6zne druhy syrov, Specidlne Salaty, Specidlne majonézy, idenarske vyrobky,
rozlicné druhy pe¢eného mésa, peCent hydinu, galantiny, r6zne druhy pastét, pien, ryby,
varené vajcia, ¢erstvé druhy zelenin, nakladant zeleninu, uhorky a podobne.

b) pochut’kové masla

Pochutkové maslo je zmes Cerstvého masla a chutovo vyraznych prisad, doplnkov a
korenia, ktoré je potrebné¢ dokladne vymieSat. V studenej kuchyni pouzivame
pochutkové maslo ako natierku pri Giprave oblozenych chlebikov, ako plnku pri uprave
vajec, pri uprave syrov a ako ozdobu studenych mis.

Pochutkové masla pouzivané v studenej kuchyni: sardinkové, lososové, kaviarove,
horcicoveé, bylinkova zmes a zmes roznych plesnovych syrov.



Téma ¢. 22/25
PREDJEDLA

a) vyznam, druhy a rozdelenie predjedal - priklady
b) podéavanie predjedal - inventar

a) vyznam, druhy a rozdelenie predjedal

r

® vyznam

Predjedlé st lahodkové druhy pokrmov. Podavame ich v malych porcidch. Predjedlom
povzbudzujeme chut' do jedla, podnecujeme dobré vyluCovanie traviacich Stiav, ¢im
umoziujeme dokonalejSie travenie. Ako predjedla podavame pikantnejSie jedla, ktoré
svojim zloZenim a chutou vhodne dotvéraju a dopliiaji nasledujuce chody podavanych
jedal.

e druhy

Vyber studenych predjedal zostavujeme z vhodne upravenych vajec, ryb, kérovcov,
mikkySov, roéznych druhov mésa, udenarskych vyrobkov, Saladtov, pochutkovych
masiel, syrov. Spestrujeme ich oblozenymi chlebickami, kanapkami, udenarskymi
vyrobkami, ktoré podavame v povodnom nezmenenom stave, chutovkami, galantinami,
plnenymi a obloZzenymi vajcami, plnenou Cerstvou zeleninou (paprika, rajciny, uhorky),
méasovou penou, pastétou, plnenymi kosickami a pod.

e rozdelenie - priklady

Teplé predjedla su jemné druhy teplych pokrmov, ktoré podavame v malych porciach.
Ako teplé predjedla podavame l'ahko straviteI'né druhy pokrmov. Mézu to byt vajecné
omelety, rozne pokrmy z cestovin, zryze, zo zeleniny, rybacie pokrmy a podobne.
Teplé predjedla su ¢lankom jedalneho listka medzi polievkou a hlavnym jedlom.

Teplé predjedla z cestovin a ryZe: rizoto so Sunkou, so zeleninou, so Sampindonmi,
zapecené rezance so Spenatom, Spagety so syrom a kecupom.

Teplé predjedla z vajec: varené vajce, srbska omeleta, sedliacka omeleta.

Teplé predjedla zo zeleniny: zapeCend Spargla so syrom a Sunkou, arti¢oky s holandskou
omackou.

Teplé predjedla z ryb: kapor na modro, peCeny pstruh, losos na vine so Sunkou.

Teplé predjedld zo sunky: Sunka s husacou pecenou a Sampiiidnmi, zapecena Sunka so
Sparglou.

Studené predjedla z ryb: uhor v aspiku, udené ryby, kavidr, marinované ryby a pod..
Studené predjedla z kérovcov: koktaily z homara, langusty, kraba.
Studené predjedld z vajec: vajcia plnené Zitkovou penou, vaji¢kova tlagenka.

Studené predjedla zo zeleniny: raj¢iaky plnené Specidlnym vla§skym Salatom, plnené
artiCoky, paprika plnena bryndzou.

Studené predjedla z mdsa: anglicka svieckovica a pod..

Studené predjedld zo syrov: syrové krémy, syrova roldda plnené topenym syrom
a zeleninou.

Maslové pastéty: koSiCky plnené Specidlnymi majonézami.
Specidlne majonézy: z homara, langusty, kraba.

Studené predjedla pripravené zo saldtov: jemné zeleninové Salaty, Specidlne Salaty.



b) podavanie predjedal - inventar

Predjedla sa zvycajne podéavaju pri slavnostnejSich prilezitostiach, v lepSich restauraciach
I mimo slavnostnych prilezitosti.

Vo vseobecnosti plati zasada, ze studené predjedlo sa podava pred polievkou a teplé
predjedlo po polievke. Na zelanie hosti je mozné polievku v jednom i druhom pripade
Z jedalneho listka vylucit. Zvycajne sa vzdy podava iba jeden druh predjedla a to bud’
studené alebo teplé.

Studené ateplé predjedla sa moézu hostom podavat zo spolo¢nych mis alebo na
dezertnom tanieri. Predkladaji sa prekladacim priborom na dezertné taniere. K
predjedlam pouzivame dezertny pribor, podla druhu predjeddl mdéZzme pouzit' aj rybi
pribor. Zalezi to od vybavenia podniku a od priania zdkaznika. Treba dbat’, aby podavané
predjedla vzdy mali svoju poZadovanu teplotu a boli esteticky upravené.



Téma c. 23/25
KYSNUTE CESTO

a) suroviny na pripravu kysnutého cesta
b) pecené buchty s lekvarom - vyrobny postup

a) suroviny na pripravu kysnutého cesta

Kysnuté cesto pouzivame na pripravu mnohych druhov teplych a studenych mucnikov.
Kysnuté cesto pripravujeme z muky, drozdia, tekutiny, vajec, tuku, cukru a rozli¢nych
chutovych prisad.

Na pripravu kysnutého cesta pouzivame polohrubi muku alebo zmes hladkej a hrube;j
muky. Muku pred pouZitim preosejeme, ¢im ju prevzduSnime a sucasne odstranime
cudzie predmety.

Mlieko alebo tekutinu pouzivame vlazné. Mnozstvo mlieka uréujeme podla vlhkosti
muky a jej schopnosti viazat’ tekutinu.

Drozdie musi byt cCerstvé a neuschnuté, pouzivame ho na pripravu kvasku alebo
rozdrobené priddme priamo do muky.

Tuk sa dava do kysnutého cesta pre chut’ a vla¢nost. Najvhodnej$im tukom je maslo,
rastlinné oleje, stuzené tuky. Tuk priddvame do cesta nahriaty a roztopeny.

Vajcia pouzivame celé alebo len Zitky a to dokladne vyslahané s inymi prisadami.

Sol’ tvori podstatni chutova zlozku cesta a pridava sa do cesta rozpustena v tekutine.
Nepouziva sa na pripravu kvasku.

Cukor dava cestu chut’ po urCitti hranicu mnozstva a zvysuje jeho krehkost’ a zviacsuje
jeho objem.

Kysnuté cesto ochucujeme citronovou a pomaranc¢ovou korou, vanilkou, hrozienkami a
podobne.

Kysnuté cesto zasadne pripravujeme v teplej miestnosti s primerane ohriatych surovin.
Cesto z mensiecho mnoZstva pripravujeme ru¢ne priamo na doske, vic¢Sie mnozstvo cesta
pripravujeme mechanicky v miesacich alebo hnetacich strojoch.

e priprava kvasku

Cerstvé, neoschnuté drozdie s prisadou cukru mie$anim rozpustime vo vhodnej nadobe,
priddme cast’ vlazného mlieka, Cast’ mierne ohriatej miky a vSetko vypracujeme na
redsie cesticko. CestiCko prikryjeme a nechame vykysnut.

e priprava cesta

Do vykysnutého kvésku priddvame ostatné vlazné suroviny (mlieko, miku, rozsl'ahané
vajcia, roztopeny tuk, chutové prisady) a vSetko dobre vypracujeme na hladké cesto.
Vymiesené cesto nechdme vykysnut pri izbovej teplote.

b) pecené buchty s lekvarom - vyrobny postup

Z preosiatej hladkej muky, kvasku, vajec, cukru, tuku, soli, postrihanej citronovej kory
a vlazného mlieka vypracujeme hladké cesto. Hotové cesto nechdme vykysnat’ na teplom
mieste. Vykysnuté cesto rozvalkdme na tenSi plat a rozdelime na rovnomerné Stvorce
Srozmermi asi 4x4 cm. Jednotlivé Stvorce plnime plnkami — makovou, lekvarovou,
tvarohovou a vyformujeme do tvaru buchiet. Osobitne kazdi buchtu natrieme tukom
a ukladdme do vymastené¢ho pekaca. Naplnené buchty nechame v pekaci vykysnuat, na
povrchu ich omastime a vo vyhriatej rure upefieme do zlatista. Upecené buchty
vyberieme z pekaca a posypeme praskovym cukrom.



Téma ¢ 24/25

KAVA, CAJ

a) vyznam kavy, priprava, druhy
b) vyznam ¢aju a jeho priprava

a) vyznam kavy, priprava, druhy

o vyznam kavy
Kava su semena tropickej kernatej rastliny, ktor pozname ako kévovnik. Kostkovité
plody kavovnika z duzinou bohatou na triesloviny sa podobajui nasim ¢ereSniam. Jadro
tvoria dve zIté pergamenovité puzdré, v ktorych su ulozené dve semend - kavové zrna,
farby zelenej az Zltozelene;.

Zrna obsahuju sacharidy, bielkoviny, triesloviny, pektin, kyselinu citronova a kofein.
Akost’ a charakter kavy zavisia od druhu a sposobu uskladnenia. NajkvalitnejSie st
drobné semenad kavovnika arabského, ktory sa pestuje v Brazilii. Kéva sa prazi pri
teplote 200 - 300°C. Po vychladnuti sa prebera, premyva, susi a uskladiuje.

Kéva posobi povzbudivo na nervova sustavu, nie je iba napojom, ale pouziva sa aj na
pripravu zmrzliny, kavovej S§lahacky, kavovych koktailov, na dochucovanie
piskotového cesta, omeliet, na pripravu zakuskov a krémov.

e priprava kavy
Ciernu kavu pripravujeme viacerymi sposobmi podla poziadaviek hosti. Akost
hotového napoja zavisi od viacerych cinitelov, ako st druh kéavy, stupen jemnosti
mletia, kvalita vody, pouzitie vhodnej nddoby na varenie, sposob varenia kavy.

NajvhodnejSie st na varenie kavy sklené, dobre smaltované naddoby alebo nadoby z
nehrdzavejucej ocele. Nadoby urcené na varenie kavy pouzivame vyhradne na tento
ucel.

Na pripravu kévy sa hodi Cerstva voda strednej tvrdosti. Na dobru kavu treba pouzit’
zodpovedné mnozstvo kavy a vody. Kévu nikdy nevarime, ale privodime len teplotu
varu a ihned’ odstavime alebo ju sparujeme vriacou vodou, pricom dodrziavame ¢as na
potrebné vyluhovanie.

Kavu nalievame do teplych Salok a podavame primerane tepld. Na pripravu stredne
silnej kavy pocitame na 0,1 litra vody 5 - 7 gramov kavy, Na pripravu silnej kavy
pocitame na 0,1 litra vody 8 - 10 gramov kavy.

Priprava kavy sparenim ( zalievana kava)
Sparenie je najjednoduchsi spdsob pripravy kavy. Do ohriatej nddoby ddme pomleta
kavu, ktora zalejeme vriacou vodou.

Priprava tureckej kavy

Do kovovej nadoby (dZezvy) dame vodu, cukor, privedieme do varu a vsypeme kavu.
Len ¢o kava dosiahne teplotu varu, odstavime nddobu na kratky ¢as z ohna a potom
opét’ nechdme na ohni zovriet’.

Priprava kavy filtrovanim(prekvapkavana kava)

Kavu obarime vriacou vodou a vel'mi kratky ¢as filtrujeme. Zomleta kéva sa nasype do
papierového (alebo iného vhodného) filtra, ktory sa polozi do Specidlneho lievika
priamo nad Salku alebo nad inti nadobu. Takato kdva uz nema usadeninu ako kéva
zalievana. Na tomto principe st zostrojené rozne druhy kavovarov.

Priprava kavy vo vdakuovom stroji (espresso)

Neskor sa k ndm dostali kdvovary, ktoré sa skladaji z troch Casti (spodna naddoba na
vodu, stredna Cast’ podobnad deravému lieviku na zomletd kdvu a tretia na hotovi
uvarenu kavu).



Princip varenia kavy v takomto kavovare je v tom, Ze para z vriacej vody sa pretlaca cez
kavu natlacenu v strednej Casti a tato para sa nasledne vyzrdza na pokrievke vrchnej
nadoby a zostane v nej.

e druhy kav
kava Anissette: silna kava prichutena anizovym likérom, ozdobena §l'ahackou,
kava Curacao: silné Cierna kava s prisadou citrénovej kory a likéru Curacao,
francuzska kdva: silna ¢ierna kava s prisadou horuceho mlieka v pomere 1:1,
berlinska kava: silné Cierna kava s prisadou dvojnasobného mnozstva mlieka,

kava mokka: filtrovana silna Cierna kava podavana v kanvicke s prilohou kockového
cukru,

parizska kava: silnd horka cCierna kava, chutovo zvyraznend kakaovym likérom,
ozdobena S$l'ahackou,

viedenska kava: cedena silna Cierna kava, podavana so Sl'ahackou,
parizska kava: prekvapkavana kava alebo neskafé, kakaovy likér, na ozdobu $l'ahacka,

alzirska kava: neskafé zalejeme vodou, ozdobime Slahackou a polejeme vaje¢nym
konakom.

b) vyznam ¢aju a jeho priprava

Caj st upravené mladé listy Gajovnika. Najviac aju sa pestuje v Cine, Japonsku, Indii, Sri
Lanke, Indonézii.

Na trh sa dodavaju tri druhy caju, ktoré sa navzajom liSia podla spdsobu upravy a
zlozenia. Ide o fermentovany (Cierny), polofermentovany (zlty), nefermentovany (zeleny
caj).

Fermentovany cierny caj sa pripravuje enzymatickym kvasnym postupom, pri ktorom z
cerstvych zelenych listov vznikaju ¢ierne aromatické konzumné ¢ajové listky s obsahom
¢ajového éterického oleja, kofeinu a ¢ajového farbiva.

Caj je oblibeny napoj, ktory obsahuje kofein, triesloviny, c¢ajové éterické oleje. Kofein,
ktory sa nachadza v ¢aji, zahana unavu a podporuje vnimanie. Triesloviny ¢aju posobia
mocopudne a upravuju peristaltiku Criev.

Caj nikdy nevarime, ale iba obarame vriacou vodou v tenkostennych porcelanovych a
sklenych $alkach alebo v kanvickach. Voda na pripravu ¢aju musi byt Cerstva, strednej
tvrdosti. NajvhodnejSie si na varenie vody smaltované nadoby alebo nadoby z
nehrdzavejicej ocele.

Obadranie zeleného ¢aju trva 3 minuty, ¢ierneho 4 - 5 minat. DIh§im obaranim straca ¢aj
jemnu chut’ a nadobtida ¢ierne zafarbenie.

Caj podavame vzdy Cerstvo pripraveny a hortci. Pri priprave €aju sa uplatiuju rdzne
prisady ako st: mlieko, citron, ovocné sirupy, med a r6zne druhy liehovin.



T én,m ¢ 25/25
PRILOHY

a) vyznam a druhy priloh
b) prilohy zo zemiakov

a) vyznam a druhy priloh

® vyznam

Prilohy st délezitym doplnkom k hlavaym jedlam. Pripravujeme ich z rozlicne
upravenych zemiakov, zo zeleniny, strukovin, hub, ryze, muiky, obilnin, ovocia a
podobne.

Prilohy tvoria dolezity sytiaci doplnok k hlavnym jedldm, st vhodné aj ako vitaminovy
doplnok. Ako prilohy alebo doplnky podavame aj rozlicné Salaty zo surovej alebo
varene] zeleniny, ovocné Salaty, kompoty.

Podavame ich teplé alebo studené. Upraveny pokrm ma byt pritazlivy vhodnou
kombinaciou, farebnost’ou, chutou a estetickou tpravou pri podavani.

e druhy priloh
Prilohy zo zeleniny: varené, dusené, kapusta, kel, hraSok, Spargla, karotka, Spenat,
kalerab, baklazan, tekvica, mieSana zelenina a pod..

Prilohy z muky: Zeml'ové knedle, chlpaté knedle, zemiakové knedle, domaca cestovina,
cestovinova ryza - tarhoiia, rozli¢né halusky a pod..

Prilohy z ryZe: dusend s rozlicnymi prisadami (hraskova, kari, ovocnd, hrozienkova,
pazitkova, Sampindénova a pod.).

Prilohy zo strukovin: SoSovica, hrach, hrachova kasa, fazul’a a pod..

Jednoduché salaty: rozlicné zeleninové Salaty pripravené zo surovej (hlavkovy Salat,
mrkvovy Salat, kalerabovy Salat, uhorkovy Saldt a pod.) alebo varenej zeleniny
(obycCajny zemiakovy Salat, zelerovy Salat, cviklovy Salat a pod.), ovocné salaty
(jablkovy salat, marhulovy Salat a pod.).

b) prilohy zo zemiakov

Umyté a ocistené zemiaky varime v osolenej vode, do ktorej su uplne ponorené.
Nevarime az do zmidknutia, vyvar pouzivame na pripravu polievok a omacok. Podavame
ako prilohu k misitym, zeleninovym, vajenym, syrovym pokrmom, posypané
petrzlenovou viiatou, poliate rozpustenym maslom alebo tukom.

Zemiaky varené v Supke upravujeme opekanim alebo dusenim.

Ako prilohy zo zemiakov poddvame eSte aj vyprdzané lupienky, hranolky, zemiakové
knedle, zemiakovt kasu, chlpaté knedle.



B: Témy praktické (1 — 10):

Téma ¢. 1/10

SOSOVICOVA POLIEVKA KYSLA SO ZEMIAKMI

Prebrati SoSovicu umyjeme, zalejeme dostatocnym mnozstvom vody,
priddme bobkovy list, celé Cierne korenie a varime do polomékka. Podla
potreby pocas varenia dolievame vriacou vodou. V polovici varenia pridame
oSupané, umyté, na kocky nakrdjané zemiaky, osolime a spolu uvarime do
méakka.

Zahustime zaprazkou, rozriedime mliekom, povarime, pridame rozotreny
cesnak, cukor a ocot a podla potreby eSte dosolime.

Zaprazka: Z tuku a preosiatej muky pripravime svetla zéprazku, za staleho
preSlahavania drétenou metlou ju zalejeme vlaznym vyvarom (odvar zo
SoSovice), privedieme do varu a pomaly varime najmenej 20 minat. Potom
pridame do SoSovice a eSte prevarime.

RYZOVY NAKYP

Kompo6t nechame odkvapkat. RyZu preberieme, umyjeme a dadme varit do
osoleného mlieka. Maslo vymie§ame s cukrom, zitkami, citrénovou kérou
a vanilkovym cukrom. Priddme wuvarent vychladent ryzu, premieSame
a skyprime snehom uSlahanym z bielkov. Pekd¢ vymastime, dadme vrstvu
ryzovej masy, kompot a znova vrstvu ryze. Upecieme do ruzova, pokrajame
na porcie a podavame so zriedenym sirupom.



Téma ¢. 2/10

RAJCIAKOVA POLIEVKA

Z hladkej muky a tuku pripravime zaprazku (nie celkom bledu), zalejeme ju
vlaznym vyvarom a drotenou metlou dobre rozsl'ahdme. Priddme rajciakovy
pretlak, priddme krystalovy cukor, bobkovy list a za ob¢asného pomieSania
varime priblizne 1 hodinu.

Potom dochutime solou, priddme umytd a uvarenu (midkka) ryzu a eSte raz
kratko povarime.

Pred podavanim pridame sekanu petrzlenovu viat.

BULGUR S FRANCUZSKOU SOSOVICOU A KURACIM MASOM

Bulgur preplichneme teplou vodou, priddme umyta francuzsku SoSovicu,
zalejeme vodou a dame do rury na 50 minut. Vykostené kuracie stehna
umyjeme a nakrajame na drobné kocky. Cibulu ocistime, pokrajame,
oprazime na oleji, priddme kuracie miso, ¢ervenu papriku, podlejeme vodou
a dusime do méikka. ZmieSame s udusenym bulgurom a dochutime solou.
Pred podavanim posypeme strthanym syrom.

DOMACE PECENE PLNENE BUCHTY

Z preosiatej hladkej muky, kvasku, vajec, cukru, tuku, soli, postrtthanej
citrénovej kory a vlazného mlieka vypracujeme hladké cesto.

Hotové cesto nechame vykysnat na teplom mieste. Vykysnuté cesto
rozvalkame na tenSi plat a rozdelime na rovnomerné S$tvorce s rozmermi asi
4x4 cm. Jednotlivé Stvorce plnime plnkami — makovou, lekvarovou,
tvarohovou a vyformujeme do tvaru buchiet. Osobitne kazdu buchtu
natrieme tukom a ukladame do vymasteného pekaca. Naplnené buchty
nechame v pekaci vykysnut a vo vyhriatej rure upecieme do zlata. Upecené
buchty vyberieme z pekaca a posypeme praskovym cukrom.
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HOVADZI VYVAR S CELESTINSKYMI REZANCAMI

Hoviddzie kosti — riedke, $Spikové — rozsekdame, dobre umyjeme, zalejeme
studenou vodou a uvedieme do varu. Varenie pokracuje miernym varom, aby
sa nam vyvar nezakalil. PoCas varenia do vyvaru priddme sol, celé Cierne
korenie a varime aspon 2 — 3 hodiny. Pred koncom varenia do vyvaru
priddme ocistenu, oplachnutu korenova zeleninu a cibulu a uvarime do
méakka.

Hotovy vyvar precedime cez husté cedidlo a dochutime solou, mletym
¢iernym korenim a polievkovym korenim.

Ako vlozku do polievky pridame celestinske rezance, ktoré pripravime
z nesladkého cesta. Z cesta upecieme tenké palacinky, ktoré po vychladnuti
pokrajame na SirSie rezance. Pri podéavani rezance vloZime do vyvaru spolu
s posekanou petrzlenovou viatou.

GRANADIRSKY POCHOD S UDENOU SLANINOU

Pokrajant cibulu oprazime spolu s pokrajanou udenou slaninou, pridame
c¢ervenu papriku, posolime, vloZime ocistené na kocky pokrajané zemiaky
a dusime. Cestoviny uvarime v slanej vode, scedime, preplachneme vlaZnou
vodou a zmieSame s udusenymi zemiakmi. Zapeéieme v rure.

PALACINKY S DZEMOM

Vajcia rozSl'ahame so solou, rozriedime mliekom a za staleho mieSania
pridame preosiatu polohrubu muku.

Z takto pripraveného cesta, na panvici vymastene] tukom pecieme z
obidvoch stran tenké palacinky.

Upecené palacinky natierame dZzemom a zavinieme. Pred poddvanim
posypeme praSkovym cukrom zmieSanym s vanilkovym cukrom.



Téma ¢ 4/10

SPENATOVA POLIEVKA S OPRAZENOU ZEMLOU

Na oleji oprazime muku, zalejeme vodou, rozslahdme a varime. Mrazeny
Spenat podlejeme vodou a privedieme do varu. Priddme do povarene]j
zaprazky, rozriedime mlieckom, v ktorom roz§l'ahdme vajcia. Nechdme prejst
varom. Do hotovej polievky vlozme oprazent zemlu.

SVAJCIARSKY REZEN

Syr tofu nakrdajame na platky. Na kazdy platok poloZime platok Sunky
a syra. Obalime v muke, rozslahanych vajciach s mliekom a obalime
Vv strihanke. Vyprazame v hortcom oleji.

ZEMIAKOVA KASA

Ocistené, umyté zemiaky dame varit do vriacej osolenej vody. Scedime
a vy§l'ahame s horuacim mliekom a maslom.

MRKVOVY SALAT S ANANASOM

Ocistenti, umytd mrkvu postrithame, pridame na menSie kusky pokréajany
ananas so Stavou. Dochutime citronovou S§tavou, cukrom, solou
a premieSame.

SISKY S DZEMOM

Z drozdia, mlieka, cukru a muky pripravime kvasok, ktory nechame v teple
nakysnat. Ku zvy$ku hrubej muky pridame zitky, zvy$ok cukru, na jemno
nastrithanu citronova koru, sol, zvy$Sné mnozstvo vlazného mlieka, rum
a roztopeny vlazny tuk. Nakoniec priddme nakysnuty kvasok, zamieSame
a cesto dobre vypracujeme, az sa prestane lepit a ostane hladké so
vzduchovymi bublinami. Vypracované cesto prikryjeme obriskom
a nechdme na teplom mieste vykysnut.

Dobre vykysnuté cesto vyvalkdme asi na 10 mm hruby plat. Vhodnou
okrtthlou formou naznac¢ime na ceste kolieska a polovicu vypichame.

Do prostriedku naznacenych koliesok vlozime zamieSany dzem a prikryjeme
vypichnutym kolieskom cesta. Okraje vrchného kolieska pritlac¢ime
k spodnej vrstve cesta — naznaceného kolieska. Dobre vykysnuté Sisky
vyprazame po oboch strandch do zlata v rozohriatom oleji. Hotové SiSky
posypeme praskovym cukrom.
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RAJCIAKOVA POLIEVKA

Do vriacej vody dame bobkovy list, korenie, ocistenu cibulu, paradajkovy
pretlak, sol’ a povarime. Muku oprazime nasucho, pridame olej, zalejeme,
vodou, dobre rozslahame, povarime 20 mintGt a vlejeme do polievky.
Dochutime cukrom, solou. Pred dovarenim zavarime ovsené vlocky. Do
hotovej polievky vkladame strahany tvrdy syr.

KURACIE PRSIA ZAPEKANE SO SYROM A BROSKYNAMI

Kuracie prsia umyjeme pod teciucou vodou, osuSime, nakrdjame na rezne,
naklepeme a osolime. Rezne obalime v muke, prudko opecieme na oleji
Z oboch stran, poukladame do vymasteného pekaca, pridame ocistent
nakrajanu cibulu, podlejeme vodou a dusime v rure. Na kazdu porciu
udusené¢ho maédsa poukladame platok broskyne, ktory posypeme strihanym
syrom a ddme do vyhriatej rary zapiect.

ZEMIAKOVA KASA

Ocistene, umyté zemiaky dame varit do vriacej osolenej vody. Scedime
a vy§l'ahame s horucim mliekom a maslom.

BUCHTY NA PARE S KAKAOVOU POSYPKOU

Rozdrobené drozdie premieSame s cukrom, rozriedime malym mnoZzstvom
vlazného mlieka, pridame trochu preosiatej muky, zamieSame na riedke
cesto — kvasok a nechame ho na teplom mieste vykysnut.

Do zvySku preosiatej hrubej muky (trochu muky si odlozime na pomucenie
cesta) priddme vajce, sol, nakysnuty kvasok, zvySok vlazného mlieka,
vSetko spolu zamieSame a vypracujeme na hladké cesto, ktoré nechame
vykysnut’.

Dostato¢ne vykysnuté cesto vyvalkame na hrubsi plat (10 — 15 mm)
a pokrdjame na rovnomerné Stvorce potrebnej vel'kosti. Na jednotlivé dielce
cesta polozime slivkovy lekvar, zabalime a dobre uzavrieme, aby lekvar
nevytekal a nechame vykysnut. Vykysnuté buchty parime asi 10 — 15 minut.
Pri podavani posypeme praskovym cukrom zmieSanym s kakaom a
polievame roztopenym maslom.
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POLIEVKA Z FAZULCOVYCH STRUKOV NA KYSLO

Umyté, ocistené a na kocky pokrédjané zemiaky dame varit do slanej vody.
Ked st zemiaky polomédkké, pridame fazulové struky a povarime. Do
uvarenej polievky pridame zaprazku, ktorG sme pripravili z nasucho
oprazenej muky pridanim oleja, mlieka a vody. RozS§l'ahdme a povarime.
Pred podavanim priddme maslo, posekany koépor, dochutime cukrom
a octom.

SPAGETY S BOLONSKOU OMACKOU

Miso umyjeme vcelku, pomelieme nahrubo. Cibulu ocistime, pokrdjame na
drobno a spenime na oleji, pridime pomleté midso, Cervent mleta papriku,
sol’, podlejeme vodou a dusime. Do uduseného misa pridame kedup. Spagety
uvarime v osolenej vode. Uvarené preplachneme vlaznou vodou, scedime
a pomastime rozpustenym maslom. PremieSame s udusenym méisom
a Stavou. Poddvame s postruthanym syrom.

CERESNOVA BUBLANINA

Cukor, tuk vymie$ame za postupného pridavania zitkov a vymiesame do
peny. Priddme preosiatu muku zmieSani s praSkom do peciva, vlazné
mlieko a opidt dobre premieSame. Na koniec priddme z biclkov uslahany
tuhy sneh a vSetko zl'ahka premieSame, rozotrieme na vymasteny a mukou
vysypany plech. Na povrch cesta ddme odkvapkané ovocie a peCieme
V mierne vyhriatej rare. Upecent bublaninu vyberieme posypeme praskovym
cukrom a pokrajame na porcie.
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KARFIOLOVA SO SYROVOU LIEVANKOU

Ocisteny, umyty karfiol rozoberieme na ruzicky, ktoré vlozime varit do
hortcej slanej vody. Muku oprazime nasucho, zalejeme vodou, rozsl'ahame,
povarime a priddme do polievky. Zavarime syrovu lievanku a zjemnime
maslom, dochutime sekanou petrzlenovou vinatou.

Syrova lievanka: Vajcia rozS§lahame, priddme mlieko, nastrihany syr
a muku. Pripravime si redSie cesto, ktoré tenkym prudom za staleho
miesania lejeme do vriacej polievky.

BRAVCOVE REBIERKO SO SUNKOU A VAJCOM

Miso umyjeme vcelku, nakrdjame na porcie, jemne naklepeme, okraje
narezeme, osolime, pomucime, opec¢ieme z oboch stran spolu s platkom
Sunky, (Sunku vyberieme na tanier) méso podlejeme vodou a dusime do
mikka. Na vhodnej panvici si pripravime pecené vajcia ( volské oka).
Opecené rebierka pred podavanim polejeme §tavou prekryjeme opecenou
Sunkou a vajcom.

BRATISLAVSKE ZEMIAKY

Zemiaky umyjeme a uvarime v Supke a nechame vychladnut. Vychladnuté,
oCistené zemiaky pokrajame na hrubsSie platky. Na panvici zohrejeme tuk
priddme nakrdjané zemiaky, osolime a pomaly opekame dozlata. Opecené
zemiaky dobre premiesame s odkvapkanou mrkvou a hraskom a spolu kratko
prehrejeme. Pred poddvanim posypeme posekanou petrzlenovou viiatou.

RAJCIAKOVY SALAT

Tvrdé rajciaky umyjeme a nakrajame na tenSie platky. K nakrajanym
rajciakom pridame pokrajanu cibulu. Zo studenej vody, soli, cukru, octu,
mletého cierneho korenia, oleja pripravime nalev, ktory priddme k
nakrdjanym rajéiakom a zlahka premie$ame. Salat podiavame dostatoéne
vychladnuty a kazda porciu posypeme sekanym petrzlenom.

DUKATOVE BUCHTICKY S VANILKOVYM KREMOM

Z hladkej muky, vajec, drozdia, mlieka, citrénovej kory, cukru, margarinu
a soli pripravime jemné cesto, ktoré nechdme na teple vykysnut.
Z rozvalkaného vykysnutého cesta vykrajujeme menSie buchticky, ktoré
ukladdme do vymasteného pekaca. BuchtiCky nechame v pekac¢i nakysnut,
na povrchu ich potrieme roztopenym tukom a upecieme v stredne rozohriatej
rare do zlata. Pred poddvanim polejeme vanilkovym krémom.

VANILKOVY KREM

V polovici mlieka rozmiesame cukor, zlaty klas, vanilkovy cukor a zitka.
Ostatné mlieko privedieme do varu, vlejeme pripravenil zmes a varime do
zhustnutia.
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MINESTRONE POLIEVKA

Miso umyjeme pokrajame na kocky a zalejeme vriacou vodou. Do
polomékkého médsa pridime na oleji udusentt na kocky pokrédjant zeleninu
spolu s postruhanou hlavkovou kapustou a uvarime. Pred dovarenim
priddme mrazeny Spendat, sterilizovant fazulku, hrdSok a paradajkovy
pretlak. Muku oprazime na sucho, zalejeme vodou, povarime a pridame do
polievky. Dochutime posekanou petrzlenovou vnatou, rozotrenym
cesnakom a do hotovej polievky pridame struhany syr.

LOSOS SO SAMPINONMI A SYROM

Umytého lososa osolime a vlozime do vymasteného pekaca. Na porcie
lososa dame na platky pokréajané rajCiaky, Sampindny a pecieme v rare 15-
20 minut pri 200 °C. Kratko pred dopecenim pridame na vrch postrahany
tvrdy syr a nechame eSte 5 minut v rire zapiect.

OPEKANE ZEMIAKY

Ocistené, umyté zemiaky varime v Supke, scedime, nechame vychladnut
a oSupeme. Vychladnuté pokrdjame na platky alebo hranol¢eky. Do pekaca
dame olej, zemiaky posolime, posypeme rascou a za obCasného pomieSania
opekame v rure.

ZEMIAKOVE SULANCE SO STRUHANKOU

Zemiaky uvarené v Supke oSupeme a po vychladnuti pomelieme, pridame
krupicu, sol’, hrubt muku, vajcia a pripravime tuhsie zemiakové cesto.

Z hotového cesta vytvarame $ulance, ktoré uvarime v mierne osolenej vode
tak, aby sa ndm neprilepili na dno nadoby.

Uvarené Sulance z vody vyberieme, nechdme odkvapkat a posypeme
oprazenou struhankou a pri podavani posypeme praskovym cukrom
a polejeme roztopenym maslom.
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POLIEVKA ZO ZELENEHO HRASKU S MRVENICKOU

Hladkt muku nasucho oprazime, priddme olej premieSame, zalejeme vodou
a dobre rozsl'ahame. Pridame odkvapkany hrasok, sol’ a pred koncom
varenia priddme mlieko a povarime. Zjemnime maslom a dochutime
posekanou petrzlenovou vinatou.

Mrveni¢ka: Hrubi muku, vajcia a sol spracujeme na husté cesto.
Postrithame na struhadle a nechame preschnut na pracovnej doske. Hotovu
mrvenicku zavarame do vriacej polievky.

KEL PLNENY MASOM A CESTOVINOU

Velké kelové listy umyjeme, sparime vriacou osolenou vodou, poklepeme,
naplnime plnkou, sto¢ime, poukladdme na vymasteny peka¢, mierne
podlejeme vodou a v rare udusime do midkka. Na c¢asti oleja spenime
polovicu pokréajanej cibule, pridame zvySny na rezance pokrajany kel,
osolime, podlejeme vodou a dusime do mikka. Mikky kel zapraSime mukou
a povarime. Upecené zvitky vlozime do kelu.

Plnka: Na zvySku oleja spenime pokrajant cibulu, pridame cestovinu,
poprazime, osolime, zalejeme vodou a udusime do médkka. K udusenej
cestovine priddme pomleté méaso, rozotreny cesnak, vajcia a majoran
a premieSame.

VARENE ZEMIAKY S MASLOM

Ocistené, umyté, na kocky pokrdjané zemiaky déame varit do vriacej
osolenej vody. Priddme rascu a uvarime do méikka. Uvarené zemiaky
scedime a zalejeme maslom, Vv ktorom nechame zmidknut posekant
petrzlenovu vnat.

SLIVKOVE KNEDLE

Zemiaky uvarime v Supke oStpeme a nechdme vychladnat. Vychladnuté
zemiaky najemno zomelieme, priddme sol’, vajcia, krupicu, preosiatu hrubu
muku a vypracujeme tuhSie cesto.

Cesto vyvalkdme, krajame na Stvorce, do ktorych balime vykodstkované
slivky. Knedli¢ky varime pomaly v osolenej vode. Po uvareni opldchneme
teplou vodou. Poddvame posypané postrithanym tvarohom alebo obalené
v oprazenej struhanke a posypané praskovym cukrom a polejeme
roztopenym maslom.
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GULASOVA POLIEVKA

Miso umyjeme vcelku, pokrajame na kocky. Na casti oleja oprazime na
drobno nakrajant cibulu, priddme méso, ocisteny cesnak, mleti ¢ervenu
papriku, sol' a dusime. Ked je méiso polomédkké pridame ocistent, nahrubo
nakrajani korenova =zeleninu a podlejeme vodou. Priddme na kocky
pokrajané zemiaky a spolu dovarime. Na zvySku oleja oprazime muku
dozlata, rozriedime vodou, roz§lahame a vlejeme do polievky a prevarime.

CESTOVINOVY SALAT SO SYROM TOFU

Cestoviny uvarime v slanej vode. Scedime, preplachneme studenou vodou,
polejeme roztopenym maslom. Na oleji oprazime na kocky pokrajany
lahodkovy syr tofu, nechame vychladnGt. Cibulu ocistime, nakrajame na
drobno, pridame umyté ocistené pokrajané paradajky, papriku, uhorky,
sterilizovanu kukuricu a na tvrdo uvarené vajcia nastrthané na velkom
strihadle. Cestoviny, oprazeny syr tofu, =zeleninu, vajcia zmieSame,
dochutime solou, ¢iernym mletym korenim, cukrom a zalejeme bielym
jogurtom.

LEKVAROVE PIROHY

Z uvarenych zemiakov, krupice, muky, vajec a soli pripravime zemiakové
cesto. Hotové cesto ihned vyvalkame na tenSi plat, z ktorého vykrajujeme
kolieska s priemerom 6 cm.

Do stredu vykrojeného cesta dame lekvar. Kolieska v polovici prehneme,
okraje spojenych polkruhov pritlacime tak, aby lekvar nemohol vytiect
a stlaceny okraj orezeme formou ( namiesto kolieska cesto mozno krajat na
Stvorce a naplnené prelozit do tvaru Satocok).

Pirohy uvarime vo vriacej a mierne osolenej vode. Uvarené a odkvapkané
pirohy posypeme preosiatou a nasucho oprazenou strthankou. Pri podavani
pirohy posypeme praskovym cukrom a polejeme roztopenym maslom.









