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Definicje za Stownikiem jezyka polskiego PWN
- zakaska «niewielkie danie podawane przed gtownym positkiem lub do alkoholu»
- przekaska «jedzenie spozywane miedzy regularnymi positkami»

- przystawka «potrawa podawana przed gtownym daniem»

Przystawka (appetizers, les hors d'oeuvres) oznacza potrawy, ktdre w niewielkich porcjach podawane

sq przed positkiem gtownym. Czesto, zwtaszcza w krajach Europy Wschodniej, nazywa sie je ,zakaskami”.

PRZYSTAWKI

[ ZIMNE j [GORACE)

- podawane zawsze jako danie pierwsze, przed daniem zasadniczym.

Przystawki zimne:

Kryteria oceny przystawek:
- pod wzgledem iloSciowym — nie powinny byc zbyt obfite, ich zadaniem jest zachecenie do dalszej
konsumpcji i pobudzenie apetytu — powinny stanowi¢ % - %2 wielko$ci dania zasadniczego,
- pod wzgledem doboru surowcow — powinny harmonizowac z surowcami uzytymi do przyrzadzenia
dania zasadniczego, surowce bezwzglednie powinny byc $wieze i najlepszej dostepnej jakosci,
- pod wzgledem estetycznym — powinny byc estetycznie podane nawet z lekkq ekstrawagancja,

ktora dostarczy konsumentowi réwniez odczuc estetycznych, powinny stanowic wizytowke positku.

Zdarza sie, ze przystawki wystepujg jako samodzielne potrawy a /a carte:
- potrawy zaspokajajace niewielki gtod, samodzielnie mogq Stanowic przekgske miedzy positkami,
- potrawy sezonowe, przygotowane z dostepnych akurat swiezych produktéw np.: rydze na masle,
- lekkie potrawy letnie np.: chtodniki owocowe.
Do przekasek zimnych zaliczamy:
- przystawki z ryb np.: ryby w galarecie, ryby wedzone,
- przystawki ze skorupiakow np.: koktajl z krewetek,
- przystawki z migsa np.: befsztyk tatarski, tymbaliki, pasztet z zajgca, przepiorka w winie,
- przystawki z jaj np.: jaja po benedyktynsku, jaja faszerowane,
- przystawki z sera np.: korki z sera, pasty serowe,
- przystawki w formie safatek np.: Sledzioweyj, jarzynowej,

- przystawki w formie kanapek np.: tartinki, sandwicze.



Przyktadowa karta menu - przystawki zimne

A Przj)?mvki Zimne
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mozzarella w pomidorach, swiezej bazyli, rukolii 22 PLN
i occie balsarmicznym

pasztet z wqirobek gesich z cebulowq marmoladg 30 PLN . gt
i chrupiqeym tostem v

e carpaccio z gesi wedzonej w olchowym dymie 27 PLN
skropione truflowq oliwq

'koktajl' z krabow serwowany w 'gruszce 30 PLN
aligatorowej' z tygrysiq krewetkq i sosem Marry Rose

tatar wolowy ***** 30 PLN
sledziowe trio na grilowanej papryce 24 PLN

‘prezydenckie delicje'- deska wedlin z hotelowej
wedzarm, pasziet z dzika z wiloskim orzechem
i zurawing, skarby lesnego runa (dla 2 0sob)

wybor serow (dla 2 osob)

Zrédfo: http://www. hotelprezydent.com/hotel-prezydent-restauracja-magnolia-menu/menu/przystawki-zimne



Przyktadowa karta menu - przystawki gorace

Prystawki gorqce |
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5
L
4y chrupigce kalmary z odrobing majonezowo- 32 PLN
A czosnkowego sosu :
‘S \.
s rolada Serano z szynki parmenskiej, sera mozzarella 49 PLN
= & i zielonych szparagow 3
[y
'Vol-au-vent'- platy z marynowanej poledwicy 42 PLN

wolowej w chrupiqeym koszyku z ciasta francuskiego
z maslakowym ragout

. IS . . . u"l"”f‘i
plerozki z lososiowym nadzieniem w koperkowym 22 PIN a4
sosie L7

q
rydze z patelm * 30 PLN &
‘Spanakopiia'- szpinak z fetq zapieczony w ciescie filo 22 PLN

Oscypek w zlocistej panierce z malinowo-

20 PLN
balsamicznym sosem™

s

* danie kuchri regionalnej

F’

Zrédfo: http://www. hotelprezydent.com/hotel-prezydent-restauracja-magnolia-menu/menu/przystawki-gorace

Garnirowanie
Ozdabianie dan i napojow mieszanych. W przypadku drinkéw polega ono na umieszczeniu na plastikowej

szpadce lub wewnatrz naczynia réznych owocow, twistow, ewentualnie na posypaniu ich delikatnie z wierzchu
innymi dodatkami, np. czekolada lub cynamonem.




Przystawki ciepte i gorgce ( hot appetizers, les hors d’oeuvres chauds) stanowig lekkie przejscie od

zupy do kolejnych dan. Liczy sie przede wszystkim styl podania.

Ciepte przystawki powinny pobudzac¢ apetyt.

Do przekasek cieptych i goracych zaliczamy:

grzanki z pieczywa z dodatkami np.: grzanki z serem i grzybami, bruschetta, crostini,
paszteciki pieczone np.: z ciasta kruchego i grzybow,

pasztety miesne serwowane na gorgco np.. vol au vent,

przystawki z jaj np.: jaja na grzance, omlety,

przystawki z ryb i skorupiakdw np.: matze w winie,

przystawki z migs np.: ozorki, watrobka z jabtkami,

Sposoby uktadania przystawek:

e zimnych:

do wyboru na wézkach z przystawkami,

na potmiskach platerowanych — serwis francuski,

w salaterkach, pucharach lub ceramicznych misach,
wyporcjowane (obstuga niemiecka — talerzowa),

= na Srednich talerzach - & 18-19 cm

= na talerzach do przystawek - & 22-24 cm

= na talerzach do dan zasadniczych - & 25-28 cm,

na odpowiednich szklanych talerzach lub potmiskach bankietowych.

e cieptych i goracych:

na dobrze podgrzanych talerzach:

= na Srednich talerzach - & 18-19 cm

= na talerzach do przystawek - & 22-24 cm

» na talerzach do migsa - & 25-28 cm,

na matych talerzach do zupy z talerzem podstawka,
w matych kokilkach z talerzem podstawka,

w naturalnych muszlach matz,

w muszli z porcelany lub szkta z talerzem podstawka.

Nalezy pamietaé, ze:

= zimne przystawki powinny by¢ utozone luzno i piramidalnie,

= brzegi talerzy i potmiskow nie moga by¢ obtozone potrawami,
= do garnirowania wykorzystuje sie $wieze surowce.




