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Studená kuchyně 

Studenou kuchyni připravujeme a podáváme jako předkrmy nebo při různých slavnostních 

příležitostech. Studený předkrm je první chod, který se podává po aperitivu a před polévkou. 

Potraviny, které používáme na přípravu studených pokrmů a předkrmů, musí být naprosto 

čerstvé a vysoce kvalitní. Studené předkrmy podáváme vždy v malém množství na menších 

dezertních talířích. Nemáme se jimi zasytit, ale spíše povzbudit chuť. Pokud jsou pokrmy 

určeny k hlavnímu chodu, podáváme jich dvojnásobné množství. 

1. K obrázku přiřaď název pokrmu: 

Obložený chlebíček          aspik (rosol)      chuťovka     obložená mísa      obložená bageta 

 

2. Napiš menu oslavy narozenin vytvořené ze studené kuchyně. (odpolední párty) 

 

 

 

 

 

 

 

 



3. Vyber a červeně škrtni potraviny, které se nepoužívají při přípravě slané studené 

kuchyně. 

 

 

4. Napiš, co je to raut. Už jsi na nějakém byl? Jaké pokrmy se na rautu servírují? 

Napiš příklady. 

 

 

 

 

 

 


