VÝKLAD UČIVA
Úprava pokrmů z rybího masa	
Charakteristika masa: maso z ryb je biologicky hodnotné pro svůj obsah bílkovin a nerostných látek, především jódu a vitamín D. Maso z méně tučných ryb je lehce stravitelné, jemné, křehké. 
Rybí pokrmy připravuje z ryb čerstvých, mrazených, rybích polotovarů i konzervovaných ryb. 
ROZDĚLENÍ RYB:
· Sladkovodní – kapr, lín, štika, pstruh, úhoř, candát, sumec, amur.
· Mořské ryby – mořský losos, makrela, hejk, treska, tuňák.
Úprava ryb pečením:
· Ryby menší upravujeme vcelku.
· Větší ryby porcujeme.
· Ryby pečeme: v troubě, na pánvi, na roštu, na rožni.
· Před pečením můžeme ryby obalit v mouce nebo plnit různými náplněmi.
· Ryby dochucujeme podle druhu úpravy – kmínem, mletým pepřem, směsí koření pro pečení ryb.
· Šťávy upravujeme – výpek zjemníme máslem, smetanou, nebo ho zaprášíme hladkou moukou, rozředíme vodou, provaříme, přecedíme a zjemníme máslem.

PŘÍPRAVA POKRMŮ
Štika pečená na kmínu:
  Suroviny: štika předběžně upravená, sůl, kmín, tuk, máslo.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP – předběžně upravenou rybu nasekáme na porce, solíme, okmínujeme po obou stranách a opečeme na tuku. Vložíme krátce dopéct do trouby. 
Po vyjmutí z trouby přidáme máslo, a jakmile se rozpustí, rybu přelijeme výpekem s máslem a ihned expedujeme s řezem citrónu.		
Vhodné přílohy: různě upravené brambory.
Podáváme: jako teplý předkrm nebo jako hlavní chod.
Rybí filé lázeňské:
Suroviny: rybí filé, mléko, vejce, sýr eidam, fazolky sterilované, tuk, kmín drcený, bílé víno, citróny.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP – předběžně upravené filé nakrájíme na stejné kousky, dáme je na vymazaný pekáč, osolíme, okmínujeme a krátce podusíme v troubě do poloměkka. Mezi jednotlivé porce narovnáme fazolky, zalijeme vejci rozšlehanými v mléce, posypeme strouhaným sýrem a dáme zapéct. Po zapečení pokapeme bílým vínem a zbylým máslem a na každou porci dáme dílek citrónu. 
Vhodné přílohy: bramborová kaše, vařené brambory, různé zeleninové saláty.
Podáváme: jako teplý předkrm nebo hlavní chd.
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Úprava ryb smažením:
· Smažením připravujeme ryby sladkovodní i mořské, porcované, méně tučné.
· Před tepelnou úpravou ryby obalujeme v těstíčku nebo v trojobalu.
· Po obalení ryby smažíme po obou stranách vdostatečném množství tuku.
· Vdodným dopňkem smažených ryb je řez citrónu.

PŘÍPRAVA POKRMŮ
Aljašská teska smažená v sýrovém těsríčku:
Suroviny: aljašská treska, citrón, sůl, vejce, mléko, mouka hladká, sýr – Moravský bochník, tuk.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP – předběžně upravenou rybu nakrájíme na porce, pokapeme citrónovou šťávou a osolíme. 
Připravíme si těstíčko z vajec, mléka, soli, hladké mouky, nastrouhaného sýra. V těstíčku smáčíme porce ryby, zvolna smažíme po obou stranách v horkém tuku do zlatova. Při expedici zdobíme řezem citrónu.
Vhodné přílohy: různě upravené brambory, zeleninové saláty.
Podáváme:  jako hlavní chod. 
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Rybí filé smažené po pražsku:
Suroviny: rybí filé (z mořských ryb), sůl, pepř mletý, petrželová nať, citrón, víno bílé, tuk, mouka hladká, vejce, mlého, strouhanka, olej.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP – rybí file nakrájíme na porce, mírně opepříme, posypeme sekanou petrželovou natí, pokapeme citronem, vínem a olejem. Takto připravené porce necháme v chladu odležet. 
Potom filé osolíme, obalíme v trojobalu a usmažíme po obou stranách v dostatečném množsví  horkém tuku. Při expedici zdobíme plátkem citrónu.
Vhodné přílohy: různě upravené brambory, bramborový salát, zeleninové saláty. 
Podáváme: jako hlavní chod.
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