Technologie pripravy pokrmu

1.roCnik
Téma: Zakladni technika — prace s nozi
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I < I Zptsoby krajeni
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» Krajeni dlouhych plochych surovin
 Krajeni valcovitych kulatych surovin
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I I Krajeni krouzivou metodou
 BLY,

« zakladni a nejrozsirenejsi technikou,

. krouzivy pohyb ostfi zpusobuje, Ze je tato
metoda setrnéejsi k surovinam, které krajime.

« Prsty ruky, kterou pridrzujeme krajenou
surovinu, vzdy zabalime pod dlan tak, aby
kone¢ky vsech prstU zustaly ohnuté dovnitf a
kloub prostrednicku vytvoril oporu pro cepel
noze.

« Nikdy bychom nemeéli krajenou surovinu drzet
otevrenou dlani



I I Krajeni kuchafskym nozem

» \V/ysoké suroviny nelze krajet
krouzivou metodou

« Metoda, kdy Spicka noze neni
ukotvena na krajecim prkénku, ale

nuz zveddme cely a krajime ze shora
dolu

« Stale vsak rezeme - nesekame



p~ Krajeni dlouhych valcovitych
- surovin
- napriklad rapikaty celer, jarni cibulka

» praci si usnadnime jejich prekrojenim
o)
napul.

 Pri dalsim krajeni je nutné vzdy suroviny
stabilné uchopit

- PokraCujeme krouzivou techniku krajeni
- Dbdme na spravné zabaleni prstu



= Krajeni valcovitych kulatych
= surovin

» nejdrive si vytvorime stabilni plochu

» odkrojime prvni platek z jedné
strany.

» Pokracujeme jako u ostatnich surovin

— Spravne zabalené prsty
— Krouziva metoda



I I Krajeni velkych surovin
 BLY,

. V&t$i suroviny nejdfive rozkrojime napul
- chytneme je mezi palec a ostatni prsty

O v v . - v
 NUz opatrne zavedeme do jejich stredu a
tlakem dlané na spicku noze rozrizneme



I . I Krajeni bylinek

 Nasekani

— Spicku noze zakotvime jednou rukou a
druhou pohybujeme nozem nahoru a
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dolu a soucasne doleva a doprava.

- Krajeni metoda chiffonade
— listky naskladame na sebe
— zabalime do rulicky

— krouzivym pohybem nakrajime na slabé
prouzky.



I - I Tvary krajeni

Hranol dlouhy 5 - 6 cm o rozmeérech
12 x 12 mm se nazyva baton,

6 X 6 mm batonnet,

« 3 X 3 mm allumette

2 X 2 mm julienne s rozmeérem.

« Z kazdeho hranolu potom vychazi velikost
kostky

— velkda 12 x 12 mm

— stredni 6 x 6 mm

— mala 3 x 3 mm

— Kostka brunoise 2 x 2 mm



I v I Otazky

 Jaké jsou zasady drzeni pri krajeni
 Jaké zname metody krajeni?
Vé 7 (0
« Jakeé zname tvary hranolu?
« Co je to brunoise?




