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Anotace: 

Prezentace seznamuje žáky  s pojmem menu a  

významem používání menu v gastronomickém provozu . 

Materiál je určen pro žáky 2. ročníku (opakování pro žáky 
3. ročníku) obor kuchař, číšník do předmětu „Stolničení“. 

Slouží k výkladu a  procvičení učiva na interaktivní tabuli. 



SLED 
CHODŮ  

V MENU II. 



 Studený předkrm 

 Polévka   

 
 Teplý předkrm   

 

 Zdroje  
 

 Hlavní chod   

 

 Ryba   

 

OBSAH 



STUDENÝ PŘEDKRM 
 

1. Finger food 

2. Krabí koktejl 

3. Kaviárové  kanapky 

4. Broskev plněná třenou nivou 

5.  Šunková rolka s křenovou pěnou 



POLÉVKA 
 

1. Hovězí vývar s játrovými knedlíčky a nudlemi 

2. Drůbeží  vývar s masem a nudlemi 

3. Zvěřinový vývar  

4. Chřestová  

5. Želví 

 

 



TEPLÝ PŘEDKRM 
 

1. Toustík s drůbežím masem 

2. Omeleta se špenátem 

3. Zapečené žampiony 

4. Jemné telecí  ragú 

5. Bliny s kaviárem  

 



RYBA 
 

1. Pstruh pečený po mlynářsku 

2. Pstruh na modro 

3. Kapr na černo 

4. Candát na másle 

5. Štika na kmíně 



HLAVNÍ CHOD 
 1. Srnčí medailonky s šípkovým pyré, opékané 

brambory 

2. Pečená husa, bramborové a houskové knedlíky, 

dušené zelí 

3. Hovězí svíčková pečeně na smetaně, houskové 

knedlíky, citronový terč s brusinkami a šlehačkou 

4. Kyjevský kotlet, zámecké brambory, zeleninový salát 

5. Špikovaná telecí kýta, dušená rýže, třešňový kompot 

 



OTÁZKY A ÚKOLY 

1. Jaké druhy chodů v menu uvedete před 

hlavním chodem? 

2. Jaké množství doporučíte u polévek? 

3. Proč rybu doporučujeme jako teplý předkrm? 
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