RESTAURACNiI MOUCNIKY

Charakteristika:

Najdeme je v restauracich na jidelnim listku jako:

- Doplnék hlavniho jidla pod nazvem moucniky, kavarenské moucniky
popr. dezerty.
Jejich smyslem neni zasytit, proto maji mensi hmotnost 0,050 —
0,150kg.

- Také jako hlavni jidlo pod nazvem bezmasa jidla, popr. moucna jidla.
Maji nas zasytit, proto je hmotnost vétsi 0,300-0,500kg.

- Mezi restauracni moucniky muZeme zaradit i zmrzlinové pohary, které
byvaji na jidelnim listku uvadény zvlast.

v

Clenéni:

a. Teplé x studené

b. Podle technologického postupu:

- Varené

- Varené ve vodni lazni
- Smazené

- Pecené

- Mixované

- Pecené na panvi

- Grilované

-  Flambované

- BlanSirované

- Filirovani

c. Podle pouZité hmoty (tésta) na:

- Palena hmota

- Kynuté tésto

- Bramborové a tvarohové tésto
- Slehané hmoty

- Listové tésto

- TaZené tésto



- Zmrzlinové pohary a sorbety
- Ovocné moucniky
d. Specialni moucniky a moucniky cizich kuchyni

Trendy:

Dodrzovat zasady zdravé vyzivy.

WHO - svétova zdravotnicka organizace ( Jsi to, co stravis)
Dezert — odlehéeny — ovoce, tvaroh, jogurt, malo cukru

Hlavni jidlo — méné tuku, méné cukru (med, stévie, sirupy, ovoce), zdravé
sacharidy (celozrnné napt. téstoviny), hodné bilkovin (proteiny)

Priklady: ovocné dezerty, salaty, pény, pohary



