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Gastronomie zahrani¢ni kuchyné

1. Ke kazdé zemi napiS typicky pokrm dané zemé a vybarvi narodni vlajku:

Francouzska gastronomie: Pokrmy piipravované ve francouzské kuchyni jsou velmi
rozmanité. Casto se v chutové vyrazngj§ich Gpravach zpracovava maso jehnd&i a skopové.
Obliben¢ je maso krali¢i, zvetina, velky vybér ryb a moiskych zivocicht, véetné ustiic. Syry
jsou jedinecnym dezertem francouzské kuchyné podavanym na zavér obéda. Moucniky jsou
ve velkém vybéru, oblibené jsou palacinky rizné plnéné a zdobené.




Italska gastronomie: Italska kuchyné svym slozenim odpovida pozadavkiim moderni vyzivy.
Téstoviny jsou riznych tvard, barev, i chuti. Znamym jidlem je pizza — slany kolac¢, ktery ma
sviij puvod v Italii. Moucniky se pfipravuji ze stejnych tést jako u nds, jsou vSak ptilis sladké.
Misto mouc¢nikl se konzumuje zmrzlina.




Spanélska gastronomie: Spanélskou kuchyni miZeme zafadit mezi ty, jejiz pokrmy jsou
rozmanité, pikantni az palivé chuti. K typickému Spanélskému pokrmu patii Paella — na jeji
pfipravu se pouzivaji nejen rtizné druhy mas na cibuli, ale i ryze a zelenina. Typické jsou
oblozené hotové paelly muslemi. Vynikajici studené polévky, jako gaspaco, jsou ze zeleniny.
Ptilohy ve $pan¢lské kuchyni tvofi ryze.




Anglicka gastronomie: V anglické kuchyni jsou oblibené ryby, Z masa se konzumuje hlavné
maso hovézi. Typickou hovézi anglickou specialitou je rostbif, ramstek a biftek. Nekteré
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anglické moucniky jsou t€Z8i a vydatnéjsi. Patii mezi n€ vanocni pudink.
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Ruska gastronomie: V této kuchyni se zpracovavaji obiloviny. Je to pohanka, jahly, kroupy,
krupky 1 ryze. Pirohy jsou slané i sladké moucniky rtiznych tvarti. Plni se masem, zeleninou,
houbami, rybami, marmeladou, tvarohem i ofechy. Z napoju se nejvice pije Caj, v letni dobé
kvas.




Mad’arska gastronomie: V Madarsku se pro pfipravu pokrml pouziva znaéné mnozstvi
cibule, papriky, Cerveného i kysaného zeli. Z masitych pokrmi jsou nejznaméjsi perkelty
(gulése).

Rakouska gastronomie: Rakouské gastronomické zvyklosti se velmi podobaji naSim.
Vyznamné je drobné cukraiské a cajové pecivo ve vynikajici kvalit€. Znamé jsou i rakouské
dorty — Sachr dort.




