VÝKLAD								
MINUTKY Z MINUTKY Z RYB	 
Použití: na přípravu minutkových pokrmů používáme ryby sladkovodní i mořské, v celku i na porce.
Tepelné úpravy: pečení na pánvi, roštu, rožni, zapékání, smažení
Minutkové pokrmy z ryb podáváme jako teplý předkrm nebo jako hlavní chod slavnostního menu.
Kapr na roštu s bylinkovým máslem:
Suroviny: porce kapra, sůl, tuk, bylinkové máslo (žampiony ster., okurky ster., sardelová pasta, cibule, petrželová nať, citrónová kůra, máslo).
TECHNOLOGICKÝ POSTUP: předběžně upraveného kapra naporcujeme, mírně osolíme, potřeme olejem a necháme v chladu krátce odležet. Porce kapra pečeme na roštu, v průběhu pečení je potíráme zbylým olejem. Po upečení je ozdobíme plátky bylinkového másla a ihned expedujeme.
Vhodné přílohy: různě upravené brambory, jemnější druhy přírodně upravené zeleniny, zeleninové saláty, holandská omáčka, řez citrónu.
Podáváme: jako teplý předkrm nebo hlavní chod
Takto lze upravit i štiku, candáta, pstruha.
Aljašská treska smažená ve vinném těstíčku:
Suroviny: aljašská treska, citrón, sůl, vejce, víno bílé, mouka hrubá, mouka hladká, tuk, máslo.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP: předběžně upravenou rybu nakrájíme na porce, pokapeme citrónem a osolíme.
Z vajec, vína hrubé a hladké mouky, oleje a trochu soli připravíme těstíčko, ve kterém smáčíme porce ryby a smažíme na rozpáleném oleji dozlatova. Ihned expedujeme.
Vhodné přílohy: různě upravené brambory, jemnější druhy zeleninových salátů.
Podáváme: jako hlavní chod
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Rybí filé vleču:

Suroviny: rybí filé, tuk, cibule, sůl, mouka hladká, pepř mletý, voda, rajčatový protlak, lečo bez nálevu.

TECHNOLOGICKÝ POSTUP: rybí filé nakrájíme na porce. Na oleji orestujeme nakrájenou cibuli, a na ni položíme osolené, pomoučené porce ryb. 
Zalijeme vodou, přidáme rajčatový protlak a krátce podusíme. Nakonec přidáme lečo a pokrm prohřejeme. Ihned expedujeme.

Vhodné přílohy: různě upravené brambory

Podáváme: jako hlavní chod při běžném restauračním menu

DALŠÍ MINUTKY Z RYB:
 
· Rybí filé pečené na másle
· Makrela smažená
· Makrela na žampionech
· Aljašská treska zapečená se sýrem
· Candát smažený
· Kapr smažený v sýrovém těstíčku
· Štika smažená v žampionovém těstíčku
· Pstruh pečený na kmíně
· Kapr po Novohradsku
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