Uvod

OBSAH

Organizace a rozsah jednotlivych druhi zavodu

I. Pfiprava jidel ze zvéfiny

Uprava zvétiny pfed zpracovinim teplem
Nakladani zvéfiny

Spikovani zvériny

Skubéni pernaté zvéte

Formovani

Uprava zvétiny teplem .

1

58]

w

Zvétina vysokd (sparkatd)

Srnéi kyta na smetané

Srnéi kyta na viné

Srnéi hrbet pfirodni

Srnéi Zebirka po myslivecku

Srné¢i ragi na viné .

Danék po polsku

Gula§ z dari¢iho masa :

Dari¢i rosténky po burgundsku

Jeleni steak na rozni s bylinkovym maslem

. Zvétina nizki .

Zajic zadni na smetané
Zajic zadni na $peku
Zajic predni nacerno
Zajic sekany

. Zvéfina pernata

Koroptev na slaniné
Bazant na §peku

Bazant po Ceském zpisobu
Bazant peceny na rostu
Pastika z bazanta

Tetfev na smetané

]

O OV YW



Sluka pedend

Sluka na zampiénech
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V. Mouéniky
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Pfiprava mouénikii a peciva
Kypftici prostiedky .

Vliv mechanického misent, trem a sleham na ]akost vyrobku

Uprava tésta pred pefenim

Piiprava forem a plechd na moucniky
Tésta po upecteni

Natirdni tésta pres sablonky

Stiikani tésta sackem

Sypani pec¢iva ofisky, krystalovym cukrem makem kminem atd

Peceni mouénikit a peciva
Uprava mouéniki po upeceni .

Zéakladni tésta — kynuté, listové, linecké, tfené
Vianocky a mazance maslové
Tésto a kolace .

Kol4ée tlacené

Tésto na linecké kolace
Kolace listové .

Listové kynuté $neky
Koblihy

Maislova babovka trena
Maslova babovka slehana
Makova naplii na peceni .
Tvarohova néplii na pedeni
Drolenka na kolace .

Listové tésto maslové
Listovy maslovy korpus
Listové slané tycinky

Slané tycinky syrové z masla .
Slané pecivo mislové
Linecké tésto

Vaflové tésto

Ttené linecké tésto .
Jablkovy zavin

Tvarohové fezy

Makové fezy :
Linecké dorty ovocné se zelé

Hmoty piskotové, palené tésto, krémy a naplné
Dortova hmota — korpus

Dortova piskovda hmota

Dortova kakaova hmota

Dortova grilidsova hmota

Rolddova hmota piskotovd — korpus
Zloutkovy krém zakladni .

Zloutkovy krém maslovy .
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Kévovy pudink

Plum pudink

Rusky pudink . 4
Zéakladni hmota na pudmky ze zelalmy 2
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Vaje¢na zmrzlina mlééna
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Gaji :
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Mléko
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Ovocné pohary

Zakladni zasady tpravy pokrmi, k zachovéni biologické hodnoty po-

uzitych potravin
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32. Orientélni kuchyné .

Moisky losos s reckou omackou

Makrely po Fecku

Reckd mousaka . g
Makrela po orientdlsku

Kebabes

Klopsy po turecku

Tureckd sekana

Lilek po orientalsku

Kvétak po orientdlsku .

Indickd kuchyné

Ryze

Kofteni curry

Pilav-Pulav

Mohamedénské curry- kabab
Indicky chléb -~ Chapati

Cinskd kuchyné

Dusené houby
Omeleta s kraby .
Dusend ryba

33. Francouzskd kuchyné

Francouzskd hovézi polévka
Consommé

Syrova polévka

Vejce se syrem

Makrely s angrestovou omdckou :

Teleci nozicky smazZené
Kufe ,,Marengo"
Kralik zadélavany
Crépes — palacinky
Ztraceny chléb

34. Ostatni staty

Italskd kuchyné
Polévka s ryzi a zelenym hraskem

Ryby .

Makarény po bolonsku
Spaghetti di magro

Maslové tasticky — Ravloly
Rizoto po mildnsku

Polenta

Krupicové noky po romansku
Zampiény po toskdnsku
Dusené teleci

Fritto-Misto

Plnéné olivy
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