Flambovani palac¢inek, nebo ovoce

Za ,domacich“ podminek upevriuj dovednosti flambovani teplého moucniku.

Bylo by Zadouci pracovat jako profesional v ¢iSnickém obleceni.

Pozadej nékoho z rodiny, aby té pfi praci vyfotil — max. 3 - 4 fota a poSli jako dukaz

tvé prace na email somrovah@seznam.cz

Pokud si postup nepamatujes$ z OV, nejprve si nastuduj odborny postup ze seSitu

stolniéeni OV 3. roénik.

Kdo jste zatim neflamboval, jako napovédu pouzijte video. Odbornost pak doladime

pfi flambovani ve vinarné.
VSichni ostatni pracujte postupem, tak jako ve vinarne.
Nezapomente provést zapis do sesitu Sto OV.

https://www.youtube.com/watch?v=91GKb7c3tDE

Priprava na flambovani ovoce

Suroviny pfipravime na vrchni desku flambovaciho voziku, pfipadné keridon, ktery je
prostfen ubrusem a postaven k volnému &elu vedle flambovaciho voziku, podle toho,
jak je budeme potiebovat pfi flambovani.

V8echny suroviny pfipravime do misek, které jsou podlozeny rozetkou a
odpovidajicim podSalkem nebo dezertnim talifem, pfipadné pfidame kavovou IZiCku.

Citron a pomeran¢ mame rozpuleny s napichnutou dezertni vidlickou.

DZus a pfipadné dalsi stavy mame v odpovidajicim dzbanku s michatkem, podlozené
odpovidajicim podsalkem s rozetkou, i tackem.

Nezapomeneme na suroviny, kterymi budeme jiZ hotovy pokrm zdobit.
Lihoviny pfipravime v originalnich lahvich.

Na nerezovy tacek pfipravime potfebné odmérky na lihoviny a §tavy.

Na odkladani prekladacich pfiboru pfipravime dezertni nebo masovy talif.
Do pravého horniho rohu pfipravime kapsu z platéného ubrousku, do které viozime
prekladaci pfibory, kavové IZicky, klestiCky, popf. malou nabéracku.
Pfipravime nahfaty inventar, na ktery budeme flambovany pokrm prekladat.
Na ohfivaci desky umistujeme to, co potfebujeme uchovavat teplé.
Zkontrolujeme potfebny pocet panvicek.

Ve spodni zasuvce voziku jsou umistény zapalky.

Pouzivame inventar stejného, moderniho, ¢i nevSedniho designu.
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Flambovani ovoce

K flambovani pouzivame aromatické druhy ovoce s pevnou duzinou.

Pouzivame Cerstvé i kompotované ovoce.

Na jednu porci pfipravujeme asi 100g ovoce.

V pfipadé potfeby mozZno pfedem podusit na ving, nebo v likéru napf. jablka, ananas.
Zakladem je pfiprava karamelového koktejlu:

- 2lzice krystalového cukru -
zkaramelizovaného

- 20g masla

- citréonova Stava, dle druhu ovoce i
pomerancova

- 2cllikéru - Griotte
MnozZstvi koktejlu urcuje:

- syrové ovoce —VvetSi mnozstvi koktejlu, aby
se ovoce mohlo kratce podusit

- kompotované ovoce — vyZaduje menSi
mnozstvi koktejlu, ovoce je jiz tepelné
zpracované

Po kratkém poduseni, ota€eni, popf. michani flambujeme napf. nékterou z ovocnych
palenek vhodné chuti, i dalSi vhodnou lihovinou.

V pribéhu flambovani ovoce lehce pocukrujeme, drobné ovoce - tfeSné, visné,
maliny, jahody promichavame.

Moderné pojaty zplsob servisu, kdy pokrm posadime do stfedu talife a dle
atraktivnosti a napaditosti dozdobime.

Vhodna je kombinace napf. se zmrzlinou, oprazenymi ofechy, nalistkovanymi
mandlemi, ¢okoladovou mfizkou, levandulovymi kvéty, matou...

Moderni trendy v gastronomii se nevyhybaji ani designu porcelanu a skla
netradi¢nich tvar(.

Vhodné prostfeny stul s nevSedné slozenymi ubrousky, doloZzeny moucénikovym
pfiborem = dezertni vidlicka, dezertni IZice.




