VÝKLAD UČIVA


MEDAILÓNKY

Medailónky jsou malé studené pokrmy kulatého nebo oválného tvaru, jejichž velikost nemá nikdy přesáhnout v průměru 6 cm. 	
Tvary medailónků vykrajujeme nejčastěji vykrajovačem podle tvarů, které chceme získat. K jejich přípravě můžeme použít nejrůznějších druhů surovin, zejména čerstvé odkrojky potravin. Hotové medailónky poléváme krycí rosolovou omáčkou nebo rosolovou majonézou a jejich povrch ještě dekorativně ozdobit a lehce přeleštit rosolem.
    Často pokládáme medailónky na nízké podstavce neboli podložky, zhotovené z topinek, ze zeleniny, z rosolu, ze salátů, z pěn, z paštik, aby lépe vynikly.

  PŘÍPRAVA MEDAILÓNKŮ
	ZELENINOVÉ MEDAILONKY
SUROVINY: ( marinovaný celer, květákové růžičky uvařené v kyselém nálevu, rosolová majonéza, prolisovaný, uvařený žloutek).
Těmito medailónky obkládáme studenou sekanou pečeni, anglický rostbíf, různé masové předkrmy.
MEDAILÓNKY Z KUŘECÍHO MASA 
SUROVINY: (uvařené kuře ve vývaru v zeleninovém vývaru, vejce uvařené natvrdo, sůl, pepř, studený tekutý rosol, rosolová majonéza, francouzský salát, petrželová nať, rajčata).	
TECHNOLOGICKÝ POSTUP:
Uvařené kuře vykostíme a pomeleme se žloutky na masovém strojku. Umleté dáme do misky, osolíme, opepříme, přidáme studený tekutý rosol, dobře promícháme a tuto směs pak nožem rozsekáme na plech asi 1 cm vysoko a necháme vychladit.  Když hmota ztuhne, vykrájíme z ní kulaté tvary speciálním vykrajovačem. Kolečka přelijeme rosolovou majonézou a dáme znovu do chladna. Po vychladnutí přeleštíme aspikem a znovu vychladíme. Z francouzského salátu upravíme na plochou mísu podstavce a na ně položíme medailónky. Odkrojky hmoty naplníme do sáčku a na střed medailónků nastříkáme. Kolem ozdoby nasypeme jemně rozsekaný bílek. Mísu ozdobíme čtvrtkami rajčat a zelenou petrželovou natí.		
PODÁVÁME: jako studený předkrm, rautový stůl.						


			MEDAILÓNKY ZVĚŘINOVÉ
SUROVINY: (pěnu ze zvěřiny- máslo, maso, sůl, pepř, zvěřinová krycí omáčka, kompotované třešně, studený rosol, chleba, tuk).
TECHNOLOGICKÝ POSTUP: ztuhlou pěnu ze zvěřiny nakrájíme na kolečka, která položíme na drátěnou podložku a polijeme zvěřinovou krycí omáčkou. Střed ozdobíme půlkou kompotovaní třešně, a když omáčka ztuhne, přetřeme povrch medailónků studeným tekutým rosolem.								
Hotové medailónky posadíme na podstavce z topinky a upravíme na mísu.	
PODÁVÁME: jako studený předkrm, zákusek k červenému vínu (dezert), anebo jimi obkládáme studené pečené zvěřiny.	 

			MEDAILÓNKY KRABÍ	
SUROVINY: (bílý chléb, základní majonézu, kořeněnou majonézu, maso z krabů, tekutý rosol, zelená petrželová nať).
TECHNOLOGICKÝ POSTUP: z bílého chleba vykrájíme kolečka, na povrchový okraj koleček vystříkáme věneček z majonézy. Střed věnečku vyplníme kořeněnou majonézou a do ní zasadíme masíčko z krabů. Potřeme rosolem a ozdobíme zelenou petrželkou.
PODÁVÁME: jako studený předkrm nebo jako zákusek k vínu.
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