Gastronomické pojmy,
se kterymi se setkavame V restauracich

BlanS§irovani

Timto zplGsobem se upravuje zelenina, ktera se kratce spafi ve vrouci vod¢ a ihned poté se

vlozi do ledové vody. Zelenina je pak mekka a pfitom zlstane kiupava, zachova si barvu i

vetsSinu vitaming.

Demi — glace

Jednd se o bohatou a intenzivni hnédou omacku, kterd vznikla pomalym odpafovanim
kapaliny z riznych mas (doba vaifeni okolo 18 hodin). Nej¢astéji je pfipravovana z teleciho
masa a zeleniny dochucena cervenym vinem. Podava se samostatné k masu nebo se déle

pouziva jako zéklad pro pripravu dal§ich omacek.




Konfitovani

Francouzsky znamena "konzervovani", které spo¢iva v uplném prosoleni masa, jeho pomalém

vareni, duseni nebo zapékani v sadle a jeho uchovéni az do doby podavani nebo ptipadného

pouziti k dal$im upravam.

PoSirovani

Mirné vareni v kapalin€, udrzované na teploté tésné¢ pod bodem varu (90 - 95°C), kdy se

povrch kapaliny zacina jen neznatelné Cetit. Nékdy se tomu fika "utajeny var".




Sous — vide

Je kuchatska metoda, pfi niz se potraviny pfipravuji ve vzduchotésném umélohmotném obalu
ve vodni lazni s kontrolovanou teplotou. Takto vakuované potraviny (maso, ryby, zelenina
nebo ovoce) se posiruji po ruzné dlouhou dobu. Vétsinou jde o nékolik hodin — nékdy az 72 —
pii pfesné vypocitané teploté, ktera je nizsi nez bod varu. Nejcastéji pfi teploté v rozmezi 55 —

60°C. Zamérem je zachovat pfirozenou chut, $tavu a texturu kvalitni potraviny pfi

stejnomérném ohtivani v ptesné teplotné kontrolované vodni 1azni.
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