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CHARAKTERISTIKA

- pojem „minutka“ označujeme především rychlou 
přípravu pokrmů pečením na pánvi, roštu a rožni
- minutky také upravujeme smažením
- doba tepelné úpravy by neměla přesáhnout 25 
minut
- minutkové pokrmy by měly zaručovat čerstvost
- k přípravě minutek používáme nejkvalitnější 
suroviny



  

 PRACOVIŠTĚ  NA PŘÍPRAVU 
MINUTEK

• tepelný zdroj + všechna pomocná zařízení mají 
tvořit jeden celek, který je lehce ovladatelný 
kuchařem - minutkářem

• Taktéž z potravin a inventáře (talíře apod.) 
utvoříme jeden celek



  

 Maso k přípravě  minutek I

Hovězí maso

Telecí maso

Vepřové maso

Skopové maso Ryby

Drůbež

Zvěřina

Vnitřnosti



  

 Maso k přípravě  minutek II

Hovězí maso

- svíčková – bifteky, steaky, řezy
- roštěnec – roštěná

Telecí maso

- hřbet (ledvina) – žebírka, kotlety
- kýta – řízky, plátky, medailonky, ražniči



  

 Maso k přípravě  minutek III

Vepřové maso

- pečeně – žebírka, kotlety
- kýta – řízky, plátky, steaky, medailonky, ražničí
- panenská svíčková – medailonky, řízky

Skopové maso

- Hřbet – žebírka, kotlety
- Kýty – řízky, plátky, steaky, 



  

Ryby

- klasicky porcované – díly, podkovy
- filetování

Drůbež

- prsa – řízky, steaky, plátky, medailónky, ražničí
- stehna – řízky

 Maso k přípravě  minutek IV



  

Zvěřina

- hřbet – žebírka
- kýta – plátky, steky, medailónky, ražničí

Vnitřnosti

- játra (telecí, vepřová, drůbeží) – upravená na anglický 
    způsob, smažená

 Maso k přípravě  minutek V
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