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PŘÍPRAVA POKRMŮ Z 
MLETÉHO MASA



PŘÍPRAVA MLETÝCH MAS

•připravujeme ze všech druhů 
jatečných mas, zvěřiny, ryb

•používáme maso horší kvality a 
ořez

•mletím narušíme konzistenci masa, 
zvětšíme objem, maso se stává 
stravitelnější



• rychlá tepelná úprava

• maso uchováváme nejdéle 
3 hodiny z hygienických 
důvodů



VLASTNÍ PŘÍPRAVA MLETÉHO MASA

•odstraníme zbytky kostí a šlach
• krájíme na kousky
•meleme před zpracováním
• zvýrazňujeme kořením, přidáváme 
chuťové doplňky(cibule, česnek, 
kečup…)
• upravujeme konzistenci(vejce, 
žemle),jemníme mlékem, smetanou



1. POKRMY PŘIPRAVENÉ 
ZE SYROVÉHO MASA

• Sekaná pečeně
• Karbanátky
• Sekané řízky
• Dalmátské čufty
• Vepřenky z cibulí
• Čevabčiči
• Holandský řízek



SEKANÁ PEČENĚ



KARBANÁTEK 



HOLANDSKÝ ŘÍZEK



2. POKRMY PŘIPRAVENÉ Z TEPELNĚ 
ZPRACOVANÉHO MASA

• Masové haše

• Krokety

• Paštiky
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