Technika i temperatura serwowania przekasek zimnych i goracych

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

- przystawka «potrawa podawana przed gtownym daniem»

Przystawka (appetizers, les hors d’'oeuvres) oznacza potrawy, ktére w niewielkich porcjach podawane
s przed positkiem gtownym. Czesto, zwtaszcza w krajach Europy Wschodniej, nazywa si¢ je ,zakaskami”.
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Przystawki zimne:

= POAAWANE ZAWSZE JAKO .....cveveeiiiiieieeteee s
Kryteria oceny przystawek:
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Przyktadowa karta menu - przystawki zimne
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: mozzarella w pomidorach, swiezej bazyli, rukolii 22 PLN

; i occie balsanvcznym .
% pasziet z watrébek gesich z cebulowq marmoladg 30 PLN ’ "‘.‘-_"‘-;
o7 i chrupiqeym tostem s
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N carpaccio z gesi wedzonej w olchowym dynde 27 PLN N

‘ skropione truflowq ohiwq ,‘_'
'koktajl' z krabow serwowany w 'gruszce 30 PLN o |
aligatorowej' z tygrysiq krewetkq 1 sosem Marry Rose : =
tatar wolowy ***** 30 PLN {, 4

sledziowe trio na grilowanej paprice

‘prezydenckie delicje'- deska wedlin z hotelowej
: wedzarm, pasziet z dzika z wloskim orzechem
1 zurawing, skarby lesnego runa (dla 2 0s6b)

wybor serow {(dla 2 0s6b)
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Zrédfo: http://www. hotelprezydent.com/hotel-prezydent-restauracja-magnolia-menu/menu/przystawki-zimne




Przyktadowa karta menu - przystawki gorace

Przystawki gorgce ,&’
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1 chrupiqee kalmary z odrobing majonezowo- 32 PLN

{ czosnkowego sosu :
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. ';."\: rolada Serano z szynki parmenskiej, sera mozzarella 49 PLN 33
k i’ i zielonych szparagow
e

Vol-au-vent'- platy z marynowanej poledwicy 42 PLN
welowej w chrupiqeym koszyku z ciasta francuskiego
z maslakowym ragout )

.
plerozki z lososiowym nadzierdem w koperkowym 22 PLN w2
sosie
rydze z patelni * 30 PLN
‘Spanakopita'- szpinak z fetq zapieczony w ciescie filo 22 PLN
Oscypek w zlociste] panierce z malinowo- 20 PLN
balsantczrym sosem™
* danie kuchni regionalnej
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Zrédo: http://www. hotelprezydent.com/hotel-prezydent-restauracja-magnolia-menu/menu/przystawki-gorace

Garnirowanie
Ozdabianie dan i napojéw 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. czekoladg lub cynamonem.




Przystawki ciepfe 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:

Sposoby uktadania przystawek:
e zimnych:
- do wyboru na wozkach z przystawkami,
- na potmiskach platerowanych — SErwis ...........ccccccoevvveviniiciciininin, ,

- w salaterkach, pucharach lub ceramicznych misach,

- wyporcjowane (0bstuga .........ccccoeviiiviiiiiccceen — talerzowa),
= na srednich talerzach- @ ............ cm
= na talerzach do przystawek - & ............ cm
* na talerzach do dan zasadniczych - & ............ cm

- na odpowiednich szklanych talerzach lub pétmiskach bankietowych.

e cieptych i goracych:
- nadobrze podgrzanych talerzach:

= na $rednich talerzach - @ ............ cm
= na talerzach do przystawek - & ............ cm
= natalerzach do migsa- O ............ cm

- na matych talerzach do zupy z talerzem podstawka,
- w matych kokilkach z talerzem podstawka,
- w naturalnych muszlach matz,

- wmuszli z porcelany lub szkta z talerzem podstawka.

Nalezy pamietac, ze:
= zimne przystawki powinny by¢ utozone luzno i piramidalnie,

= Dbrzegi talerzy i potmiskow nie moga by¢ obtozone potrawami,
= do garnirowania wykorzystuje sie Swieze surowce.




