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Příloha 1 RECEPTURY A ČASOVÉ LIMITY
 1. Receptury k výrobě rybích lahůdek (29-028-H)
1.1. OPÉKANÝ MARINOVANÝ KAPR
Receptura:

Vykuchaného a dobře očištěného kapra nakrájíme na porce a  osolíme. Jednotlivé porce kapra  naložíme  do připravené  marinády  nejméně na 2 hodiny. Porce kapra musí být zcela potopené. Pak jednotlivé porce kapra vyjmeme z marinády a necháme okapat. Obalíme v hladké mouce a opečeme po obou stranách v dobře  rozehřátém  oleji. 
Marináda:Cibuli nakrájíme na kolečka, zalijeme ji octem s vodou v poměru 2:1, přidáme koření a sekanou petrželovou nať a promícháme. 

1.2. RYBÍ SALÁT Z UZENÁČE
Receptura:

Očištěný celer, petržel a karotku uvaříme v osolené vodě doměkka asi 10minut. Dáváme pozor, abychom zeleninu nerozvařili. Potom zeleninu nakrájíme na stejně velké kostičky. Okurky nakrájíme také na kostičky a jarní cibulku nakrájíme nadrobno. 

Uzené rybí maso natrháme na větší kousky. 

Základní majonéza:Žloutky dáme do porcelánové misky, přidáme špetku soli a metlou dobře ušleháme. Za stálého míchání přidáváme po kapkách olej. Rovněž po kapkách přidáváme citrónovou šťávu. Teprve když majonéza začíná houstnout, můžeme olej přilévat. Jakmile zůstane nabalena na metle, je základní majonéza hotová.

Hotovou majonézu smícháme s hořčicí, worchesterem, citronovou šťávou, nálevem z okurek, solí a pepřem, necháme 10 minut "rozležet".

Veškerou zeleninu nasypeme do mísy a promícháme. Přidáme uzené rybí maso, přelijeme připravenou zálivkou a všechno lehce promícháme. Můžeme ihned podávat, ale lepší je nechat salát ještě hodinu uležet. Rybí salát dáme do plastových krabiček, zchladíme a připravíme k prodeji.

Saláty  se  snadno kazí. Proto je nikdy  nepřipravujeme  ve velkém  množství najednou. Pokud je krátkou dobu uchováváme, pak jen v chladničce – ale  nesmí zmrznout, ztratily by chuť!

Saláty nesmí přijít do styku s kovem. K uchovávání proto používáme skleněné, plastové nebo porcelánové nádoby.
1.3. PLNĚNÉ RYBÍ ZÁVITKY

Receptura:

Vykuchanou a dobře očištěnou rybu (kapr, lín, cejn…) nařízneme po páteři a filetovacím nožem maso seřízneme podél žeberních kostí. Ze získaných filet  zhotovíme stejně široké proužky, tloušťku a délku upravíme přiříznutím (odřezky se použijí do náplně), okořeníme grilovacím kořením, stočíme do kroužků a zajistíme párátkem.
Náplň do závitku:Na oleji zesklovatíme cibulku, přidáme kousky (zbytky) filet, houby a dusíme 5-7 minut. Poté vmícháme osolené a opepřené rozšlehané vajíčko a 2 minuty smažíme.

 Hotovou směsí plníme rybí závitky, které posypeme strouhaným sýrem.
Zapékáme ve vymaštěném pekáči mírně podlité vodou na 150 °C cca 15 - 20 minut.

Zchlazené rybí závitky dáme do plastových krabiček a připravíme k prodeji.

.
    2. ČASOVÉ LIMITY 
	Činnost podle zadání
	Časový limit (minut)

	Příprava ryby k rozmrazení před dalším zpracováním
	15

	Vykuchání, očištění a naporcování kapra
	30

	Příprava marinády a naložení porcí kapra do marinády
	15

	Vyjmutí z   marinády a obalení jednotlivých porcí kapra v mouce
	15

	Opékání jednotlivých porcí kapra v oleji
	10

	Příprava a vaření zeleniny na rybí salát
	25

	Krájení všech ingrediencí 
	30

	Zhotovení majonézy
	10

	Promíchání a dochucení salátu
	10

	Příprava salátu k prodeji
	15

	Vykuchání, očištění  a zhotovení filetů kapra  na závitky
	50

	Příprava náplně do závitků
	40

	Plnění závitků a příprava sýru na posypání
	30

	Zapékání závitků
	20

	Příprava závitků k prodeji
	10

	Doba trvání zkoušky
	325 minut
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