Pracovní list Ing. Niklová – Stolničení, Hotelový a restaurační provoz

Pokrmy připravované u stolu hosty

Fondue

1. Masové 

= smažení nudliček nebo malých plátků masa v kotlíku s olejem; cca 2 hodiny
· minutková masa (drůbež, jateční masa, ryby, korýši, zvěřina...) 

· ke smažení obalujeme v těstíčku TEMPURA - (bílek + brambor. škrob) 

· k servisu je kotlík uprostřed stolu s ohněm, dlouhé vidličky s barevnými konci, otočné misky na studené omáčky
Menu doplňují saláty, pečivo, předkrmové saláty nebo koktejly, moučník...
2. Sýrové 

· stejný inventář jako masové

· horká ochucená sýrová směs - namáčí se čerstvé či opečené pečivo (na sousta) 
3. Čokoládové (lze nahradit fontánou)
· buď menší kotlík uprostřed stolu, ale častěji jednoporcové, podobné aromalampě
· rozpuštěná čokoláda, namáčíme čerstvé či kompotové ovoce (na sousta) 

· jako moučník 

Hot pot 

· stejný inventář jako na masové fondue

· vaření v silných vývarech 

· masa: minutková jako u fondue, zelenina, žampióny....
· hot pot menu:
1. předkrm (salát, koktejl)

2. maso 

3. vývar (v moka šálku) 

4. moučník  

Barbecue 

= původ ze Španělska, opékání masa na otevřeném ohni - nyní na grilu uprostřed stolu (el. proud, plyn, dřevěné uhlí) 

· marinované maso, uzenina, zelenina, brambory, ovoce....
· maso. minutková masa (jateční, vnitřnosti, zelenina, uzenina, mletá masa ve tvaru placiček) 

· samostatné plátky nebo na jehle 

· barbecue menu:
1.  salát

2.  maso 
3.  příloha
4.  omáčky
Ragletta

= rozpékání sýrů na jednoporcových pánvičkách pod grilem (často kombinováno s barbecue); původ ve Švýcarsku
· konzumace s brambory vařenými ve slupce
