Odborný výcvik I. ročník  

Máj: 

1. Príprava vanilkového krému

2. Príprava pudingu

3. Príprava vínového šodó

4. Príprava ovocných pien

5. Hygiena na pracovisku

6. Bezpečnosť pri práci a osobná hygiena

7. Príprava bielych a hnedých polievok - Čínska ostro - kyslá polievka

8. Príprava vývarov - Anglická polievka 
9. Príprava bielych polievok -  Bavorská polievka

10. Príprava desiatových polievok - Boršč

                                             Príprava vanilkového krému
Suroviny:
500ml mlieka, 200g práškového cukru, čerstvú vanilku alebo vanilkovú arómu, 

2 žĺtky, 50g hladkej múky, 170g masla

Postup :

Vaječné žĺtky zmiešajte s cukrom a múkou, potom pomaly pridávajte mlieko a miešajte tak, aby vám nevznikali hrudky. Zmes dajte variť na mierny plameň a varte, až kým nezhustne. Neustále ju miešajte, pretože by vám mohla prihorieť. Keď ju odstránite z ohňa, pridajte vanilkovú arómu, alebo čerstvú vanilku v podobe prášku. Potom pridajte 30g masla a premiešajte. Nechajte chladnúť. Keď sa krém ochladí, vyšľahajte ho mierne elektrickou metličkou a vtedy po kúskoch pridávajte zvyšné maslo. 
[image: image1.jpg]



                                                  Príprava pudingu
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Suroviny:
1 balík
vanilkového cukru, 1 polievková lyžica cukru, 500 mililitrov  plnotučného mlieka

2 polievkové lyžice hladkej múky, trocha masla, štipka
soli, kus detské piškóty

trocha
ovocia

Postup:
V 3/4 mlieka si rozmiešame cukor a vanilkový cukor. Maslo použijeme na vymazanie dna hrnca. Do hrnca vlejeme 3/4 mlieka s cukrom a privedieme k varu. Vo zvyšnej 1/4 mlieka rozmiešame hladkú múku, vlejeme to cez sitko k mlieku v hrnci a za stáleho miešania varíme až do zhustnutia. Hotový puding nalejeme do misiek kam sme dali piškóty, ozdobíme ovocím a môžeme podávať
                                                  Príprava vínového šodó
Suroviny:
3 celé vajcia , 6 PL kryštálového cukru , 250 ml bieleho vína
Postup:

Celé vajcia rozšľaháme v miske s kryštálovým cukrom

a s 50 ml bieleho vína.

Do nádoby s okrúhlym dnom dáme 200 ml vína a rozšľahané vajcia.

Šľahačom nad parou ušľaháme do zhustnutia a naplníme
do vysokých pohárov. 
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                                                 Príprava ovocných pien
Suroviny: 1
50 g práškový cukor, 2 ks vaječný bielok, 100 g lekvár, podľa chuti ovocie
Postup: 
Z cukru a dvoch bielkov ušľaháme tuhý sneh, v ktorom  si rozšľaháme lekvár. Penou naplníme misky a dáme stuhnúť do chladničky. Počas podávania ozdobíme ovocím.

Suroviny: 2
200 g kvalitná horká čokoláda, 25 g maslo, 3 ks vajce, 250 ml smotana na šľahanie

1 KL mätový extrakt alebo likér,1 balíček stužovač šľahačky
Postup:
Vo vodnom kúpeli rozpustíme rozlámanú čokoládu s maslom a zmes necháme vychladnúť. Z bielkov vyšľaháme tuhý sneh. Žĺtka vyšľaháme s mätový extraktom a zľahka vmiešame do rozpustenej čokoládovej hmoty.

2.

Smotanu vyšľaháme so stužovačom a polovicu z nej pridáme do čokoládového krému. Nakoniec pridáme druhú polovicu smotany a tuhý sneh z bielkov. Krém naložíme do pohárov a vložíme stuhnúť na cca 5 hodín do chladničky.
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               Príprava bielych a hnedých polievok - Čínska ostro - kyslá polievka
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Suroviny:
4 ks krídla kuracie, 2 ks žalúdky morčacie, 2 ks /akýkoľvek/bujón, 15 g sušené huby čínske, 2 ks mrkva, 25 g bambusové plátky ,sterilizované plátok (na dusenie)


120 g
maslo, mäso hovädzie mleté, 6 PL omáčka sójová svetlá, 3 čl čili pasta

3 PL ocot, 3 PL cukor kryštálový, soľ, 3 ks vajcia, 2 PL škrob
Postup:
Kuracie a morčacie mäsko umyjeme, vložíme do hrnca, zalejeme  STUDENOU vodou, robíme vývar! Bez rozpakov prihoďte bujón, aj dva. Ja som mala hovädzí. Počkajte kým voda zovrie, stíšte a pomaly varte, kým mäsko nie je mäkké.
Hríby dajte do misky a zalejte horúcou vodou. Prikryte a nechajte aspoň 15 minút odpočívať v pokoji. Radili mi, že aspoň dva druhy hríbov nech tam sú, spravila som tak, ale priznávam, nevidím v nich po zapracovaní do polievky žiaden rozdiel.
Očistíme mrkvu a nakrájame na čo najmenšie kúsky. Lenivci nastrúhajú na strúhadle ale mrkva po uvarení nebude chrumkavá. Bambusové výhonky nakrájame tiež na menšie kúsky. Hríby scedíme a tiež nakrájame na menšie kúsky. Vrátime sa k polievke. Vyberieme uvarené mäsko a na výmenu pridáme do vývaru nakrájané hríby, necháme variť na miernom ohni. 

Na panvici rozpustíme plátok masla a pridáme mleté mäso. Keď sa mäsko opečie pekne do ružova, pridáme do panvice nakrájanú mrkvu a minútku  poopekáme  spolu s mäskom. Po opečení zmes pridáme do polievky. Pridáme tam aj nakrájaný bambus.

Začíname dochucovať /udávam množstvá tak ako som dávala ja, samozrejme nie je to striktné, dochuťte si to podľa seba. Sojovka,  cili, ocot, cukor. Zamiešajte, ochutnajte, mne sa zdala málo slaná, tak som prisypala trochu soli, alebo pridajte ešte sójovku. Do misky so vyklepnite tri vajíčka a poriadne rozmixujte.

Polievku dajte na silný oheň nech poriadne vrie a skúste jednou rukou miešať polievku a druhou do nej z misky pomaly prilievajte vajíčka. 

Mäsko medzitým vychladlo, môžete ho nakrájať na kúsky a pridať naspäť do polievky. Kosti, kože a vyvarená žalúdky sme dobrovoľne odovzdali štvornohým kamarátom. Do polievky pôjde iba čisté kuracie mäsko.
Do hrnčeka dajte dve lyžice škrobu a rozmixujte v studenej vode. Prilejte do polievky a nechajte ešte 5 minút povariť.

                                                        Anglická polievka

Suroviny:
Trochu masla, trochu olivový olej, 1 stonka šalvia, 6 strúčikov cesnak, 5ks červená cibuľa, 5 ks biela cibuľa, 300 g pór, podľa chuti soľ, podľa chuti mleté čierne korenie,
2 litre mäsový vývar, 8 plátkov chlieb biely, 200 g syr Eidam
Postup:

Do teflónového hrnca dáme maslo a 2 polievkové lyžice oleja spolu s nakrájanou šalviou (trochu si odložíme na neskôr na dekoráciu), nadrobno nakrájaným cesnakom, cibuľami, pórom, osolíme a okoreníme. Zakryjeme pokrievkou a varíme na nízkej teplote 50 minút. Na posledných 20 minút odokryjeme. Cibuľa a pór, by mali mať krásnu zlatistú farbu. Občasne premiešame.

Potom primiešame vývar, privedieme do varu a varíme ďalších 10-15 minút. Medzitým si upražíme alebo ugrilujeme chlebík. Keď je polievka uvarená dáme ju do ohňovzdorných misiek na to dáme eidam, chlebík, šalviu, worcesterskú omáčku. Dáme to pod gril, aby sa nám syr pekne roztopil. Ak nemáme gril syr sa nám roztopí aj v horúcej polievke. Vynikajúca polievka na zimné večery.
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                                                 Bavorská polievka
Suroviny:
800 g údené mäso, bobkový list, 150 g šampiňóny, 200 g zelenina,1 ks cibuľa,
20 g sušené huby, 300 g zemiaky, mäsový vývar, široké rezance, soľ,

mleté čierne korenie, celé korenie, petržlenová vňať
Nadrobno pokrájanú cibuľu opražíme na oleji. Pridáme nakrájané údené mäso, opečieme, zalejeme mäsovým vývarom a necháme variť na miernom ohni. Asi po 20 min. dáme do polievky zeleninu, sušené huby, bobkový list, celé nové korenie, zemiaky pokrájané na väčšie kúsky a spolu uvaríme do mäkka. V panvici na oleji prudko opečieme šampiňóny pokrájané na plátky. Do uvarenej polievky dáme opečené šampiňóny a uvarené široké rezance. Osolíme, okoreníme mletým čiernym korením a ozdobíme lístkami petržlenovej vňate.
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                                                       Boršč

500 g hovädzieho mäsa ,2 ks mrkva strednej veľkosti, 2 ks petržlen strednej veľkosti

1/2 ks menšieho zeleru, 1 ks cvikla strednej veľkosti, 1/2 hlávky menšej bielej kapusty

4 polievkové lyžice bravčovej masti, 1 ks cibuľa strednej  veľkosti,2-3 strúčiky cesnaku (podľa chuti), 1 ks malý paradajkový pretlak (zopár lyžíc)na dochutenie a ozdobu: ocot (k vareniu cvikly), soľ (podľa potreby), celé čierne korenie (5ks), nové korenie (2ks), bobkový list (2ks), čerstvá petržlenová vňať, kôpor alebo pažítka, kyslá smotana alebo hustý biely jogurt

pri klasickom recepte: 2 ks zemiak strednej veľkosti, malý kúsok prerastanej slaniny (môžeme vynechať)
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Postup:
Základom boršča je kvalitný hovädzí vývar. Hovädzie mäso dôkladne umyjeme a vložíme do väčšieho hrnca a zalejeme 4 l studenej vody.

Pridáme celé čierne korenie, nové korenie, bobkový list. Solíme nakoniec. Varíme na miernom stupni, postupne zbierame penu. Keď je mäso mäkké, odstavíme. Trvá to približne 1,5-2 hodiny.

Vývar si môžeme uvariť aj deň vopred, ušetríme si čas.  Mrkvu, petržlen a zeler očistíme a umyjeme, nakrájame na malé kocky alebo rezančeky. Hlávkovú bielu kapustu nakrájame tiež na kocky.

Cviklu ošúpeme, umyjeme a nakrájame na malé kocky alebo nastrúhame. Pridáme vodu, aby bola cvikla ponorená a aj dve lyžice octu, aby si cvikla zachovala svoju peknú farbu. Varíme 15 minút.

Cibuľu nakrájame nadrobno. Cesnak roztlačíme. Na masti (olivovom oleji) orestujeme cibuľu do sklovita. Pridáme mrkvu, petržlen, zeler, opražíme. Pridáme cesnak, aby zavoňal, nakoniec kapustu.

Všetku koreňovú zeleninu a nakrájanú hlávkovú bielu kapustu spolu premiešame, orestujeme 5 minút. Restovaním získa polievka boršč výbornú chuť, ale aj farbu od mrkvy. Cesnak polievku prevonia.

Vývar scedíme do ďalšieho hrnca, mäso nakrájame na menšie kocky. Do precedeného vývaru pridáme orestovanú zeleninu, mäso, scedenú cviklu. Pozor, vývar z cvikly si ponecháme na zriedenie.

Boršč varíme približne 20 minút. Ochutíme soľou podľa potreby, pridáme paradajkový pretlak. Podľa hustoty zriedime vodou z cvikly (vodou, vývarom), ktorá zároveň pridá na krásnej farbe polievočky.

Tip na záver: Pri našom recepte na polievku boršč som zvolila olivový olej, zemiaky a slaninu som vynechala (aby bola polievka vhodná aj pre milovníkov delenej stravy). Náš boršč je diétnejší, ale veľmi chutný. Ak chcete pridať zemiaky a slaninu, zemiaky pridajte nakrájané na kocky 20 minút pred koncom varenia a slaninu vyškvarenú rovno do polievky.

