Ryby



1. Pecena treska s bilou omackou

300-400g tresky (filé), olej na peceni, 1/4 | mléka, 1 lZice
krajené michané zeleniny (Cerstvé koreninové nebo mrazené), 20g
masla, 25g mouky, 100g cerstvych Zampiona, 1 lzice kyselé
smetany, mlety byli pepF, muskatovy orisek, pripadné strouhany
syr, zloutek.

Tresku (slabé platky) osolime a na tuku peleme po obou
stranach do zlatova. Zaroven si pripravime svétlou maslovou jisku. V
mléce povarime 1 lZici zeleniny, scezeny vyvar prilévame opatrné do
jisky a michame do hladké omacky, kterou nechame povafit.
Ochutime muskatovym kvétem, mletym bilym pepfem, pripadné
dusenymi Zampidny a 1 lZici kyselé smetany. Misto nich miZeme do
omacky pridat strouhany syr a zjemnit Zloutkem. Jako pfilohu
poddvame varené brambory. Jako ndpoj lze doporucit mineralni
vodu, mléko i bilé vino.

2. Treska na cibuli s kapii

1 kg filet z tresek, 150g cibule, 75g sterilovanych kapii, 75g
slaniny, 75g oleje, 1 dl vody, mleta paprika, pepf, sul.

Tresky zbavime ploutvi, nakrajime na porce a oplachneme
vodou. Potom je osolime, opepfime a po vSech stranach kratce
opeceme na horkém oleji. Na jiné panvi¢ce roztavime slaninu
nakrajenou na kosticky, priddme na kolecka nakrajenou cibuli, mirné
osmahneme, zaprasime trochou mleté papriky, zastfikneme vodou,
priddme nakrdjené prouzky kapii a vSe kratce podusime. Takto
pfipravenou zeleninovou smés potom navrSime na opecené porce
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upravené brambory.



3. Nadivana treska

Pro 1 osobu - 1 treska, citronova $tava, sul, pepf.
Nadivka: 250 g jarni cibulky nebo 1 pdrek, maslo, 6 lzic
nasekané petrzelové naté, worchestrova omacka, sul, pepft.

Tresku v kuchyniské upravé (asi 1 kg) pokapeme citrénovou
Stavou a nechame asi 30 minut ulezet, potom tresku lehce osusime a
soli a peprem posypeme uvnitr i venku.

Priprava nadivky: jarni cibulkU nebo porek oclistime a zbavime
tmavé zelené naté, ostatni ¢asti omyjeme a nakrajime na tenka
kolecka, rozpustime maslo a podusime na ném cibulku nebo pdér do
meékka, potom pridame petrzelovou nat a smés potom spolecné
podusime a ochutime soli a worchestrovou omackou, do pekace
vloZime kus alobalu a na néj poloZime tresku hfbetem dol(, bficho
tresky naplnime petrzelovou nadivkou a trochou smési potreme i
povrch tresky, potom jesté tresku trochu posolime a opepfime,
alobal prehneme a tresku do néj dobre uzavieme, nakonec pekac
vloZzime do predehraté trouby. Vhodna pfiloha: brambory s maslem
nebo zeleny listovy salat.

4. Varena ryba

1 ryba, 1 cibule, cely pept, bobkovy list, stil, 2 vejce natvrdo,
petrzelka, maslo, tatarska omacka.

Ocistenou, naporcovanou rybu uvarime ve slané vodé s cibuli,
peprem a bobkovym liste. Vyndame na talire, posypeme posekanymi
vejci a petrzelkou, zalijeme maslem a omackou. Podavame s
opecenymi brambory.

5. Skrpin le$o (vafena ryba)

Potrebujeme 1 kg cerstvé vykuchanych morskych ryb.



Z dalmatské kuchyné - Dva az tfi brambory nakrajime na platky,
stejné tak 2-3 strouzky cesneku. Ryby nasekdme na kousky. Do
kastrolu nasypeme rozkrajené brambory, cesnek, nasekanou
petrzelku, bobkovy list a nékolik IZic olivového oleje. Zalijeme vodou
a uvedeme do varu. Varfime 10-12 minut, poté priddme ryby a
dalSich 10-12 minut povarime. Osolime, opeprime, vlozime platek
citrénu a dolijeme 2-3 lZice olivového oleje.

6. Psari plaki sto furno (rybi ragu v troubé)

1 vétsSi naporcovand ocisténa ryba, 600g cibule, 1 palicka
cesneku, 1/3 salku oleje, 600g zralych rajcat nebo 2 lZice rajského
protlaku, 2 lZice rozsekané zelené petrzelky, 1 citron, 1/2 salku
bilého vina, slil, pep¥.

Z recké kuchyné - Rybi porce omyjeme, osolime, opepfime a
nechdme marinovat v misce s citrénovou Stavou. Mezitim ocistime
cibuli a cCesnek. Cibuli pokrajime na kolecka a cesnek nadrobno.
Raj¢ata kratce sparfime, sloupneme a prolisujeme (pouzijeme-li
protlak, zfedime ho 2 salky vody). Na pekac vylijeme polovinu davky
oleje, dno poklademe kolecky cibule, kterou jesté posypeme
Cesnekem a petrzelkou. Na to urovname porce ryby a znovu
posypeme cesnekem s petrzelkou. Prelijeme zbylym olejem, vinem a
protlakem. Peceme ve stredné vytopené troubé, dokud ryba
nezmékne (asi pll hodiny).

7. Mandlové rybi steaky

Pro 4 osoby - 750g makrely nebo tresky, 75g mandli, ocet, sul,
pepr, hladka mouka na obaleni, 2 vejce, citron.

Celkova doba pripravy 40 minut. Doba fritovani 8-10 minut.
Teplota 180° C.

Rybu omyjeme pod tekouci studenou vodou a dobre osusSime.
Mandle sparime, oloupeme, ostrym noziem je nakrajime na tenké
lupinky. Maso nakrajime na platky, které potfeme z obou stran
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octem, osolime je a opeprime. Jednotlivé platky obalime nejdrive jen
v mouce, potom v rozslehanych vejcich a nakonec v mandlovych
lupincich. Mandle k rybé pritiskneme. Tuk ve fritovacim hrnci
zahrfejeme na potrebnou teplotu a pripravenou rybu po ¢astech
fritujeme. Hotové rybi steaky pokapeme citronem a podavame se
zeleninovymi kroketami (viz jinde).

8. Kcu¢

400g mrazeného rybiho filé, 100g cibule, 100g rajcat, 50g
zelené papriky, 2 feferonky, 200g varenych téstovin (nejlépe
kolinek), lZicka palivé papriky, pal lzicky pepre, 0,5 dl bilého
prirodniho vina, 1 dl silného masového vyvaru, 120g masla, sul.

Misu z ohnivzdorného skla vytfreme casti masla. Filé i zeleninu
pokrajime, osolime, opepfime, smichame dohromady s téstovinou,
dame do misy, zalijeme vinem, vyvarem i rozpusténym zbytkem
masla a 40 minut zapékame.

9. Filé v majonéze

60 - 800g filé, 50g masla, cibule, 2 lZice petrzelky, sul, pepf,
200g majonézy, 3 lzice strouhanky.

Platky filé osolime, opeprime a vloZime na maslo do pekace.
Posypeme cibuli, petrzelkou, polijeme majonézou, a pe¢eme 15 min.
Posypeme strouhankou a prudce zapeeme. Podavame s
bramborovou kasi.

10. Filé s porkem

4 platky mrazeného rybiho filé (600g), lZice citronové stavy,
sul, Izicka papriky, 4 strouzky ¢esneku, 150g porku, 1 dl oleje.

Platky mrazeného rybiho filé zakdpneme citronovou S$tavou,
osolime, zaprasime moukou. Pédrek nakrdjime na kolecka,



promichame s utfenym cesnekem, osmahneme na oleji, pridame
filé, podlijeme malym mnozstvim horké vody a 10-15 minut zvolna
dusime.

11. Filé s hofcici

4 porce mrazeného rybiho filé (600g), 0,5 dl oleje, 30g masla,
50g mrkve, 50g celeru, 50g cibule, 50g horcice, 30g hladké mouky,
2 dl jogurtu, stl, pepf, citrénova stava, €erstva petrzelova nat.

Na oleji s maslem usmazime ustrouhanou mrkev, celer i petrzel.
Pfidame platky filé - zakapeme citrénovou Stdvou, osolené a
opeprené - nepatrné podlijeme horkou vodou a zvolna 10-15 minut
dusime. Jogurt rozmixujeme s horcici, nadrobno pokrajenou
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zeleninou nalijeme. UZ nevarime, ihned podavame.

12. Filé se syrem

4 platky mrazeného rybiho filé (600g), 2 dl mléka, 2 vejce, 50g
hladké mouky, 100g strouhaného ementalu, sil, olej na smazeni.

Z mléka, vajec a strouhaného syra pripravime tésticko. Kazdy
platek filé osolime, obalime v hladké mouce a potom v syrovém
tésticku, kterym rybu na panvi jesté zakdpneme. Smazime na oleji.

13. Filé na cesneku

800g rybiho filé, 6 strouzkl cesneku, 2 IZice oleje, 2 IZice masla,
2 lzice hladké mouky, mlety kmin, stil.

Filé nakrdajime na platky, osolime, okminujeme, potfeme
utfrenym cesnekem a poprasime moukou. Prudce osmahneme po
obou stranach v rozpdleném oleji, podlijeme trochou vody a pod
poklickou dusime domékka. Nakonec zjemnime maslem. Podavame
s varenymi brambory a salatem.



14. Filé na mandlich

500g filé, 100g mandli, 3 lZice masla nebo oleje, stavu z
poloviny citrénu, cely citron na zdobeni, kari, stl, pepf, 2 umleté
hiebicky, hladkou mouku na obalovani.

Pfipravime si smés z hladké mouky, soli, kari, pepre, hrebickl. V
této smési obalime jednotlivé porce filé a na 2 lzicich masla je
opeceme. Mandle spafime v horké vodé, oloupeme, nakrajime na
nudlicky a oprazime na zbylé lzici masla. Nakonec zakapeme
citronem. Na talifi ozdobime mandlemi, platky citronu a prelijeme
vypecenou Stavou.

15. Filé pro labuzniky

4 porce mrazeného rybiho filé (600g), 30g cibule, pul lZicky
cukru, 20g hladké mouky, lZice séjové omacky, lzice sherry, 1
vejce, 100g liskovych ofiski, 150g vaiené Sunky, stil, 1,5 dl oleje.

Cibuli ustrouhame, smichame se s6jovou omackou, pfip. malym
mnozstvim soli, cukrem, moukou, sherry a vejcem. Porce filé
obalime v této smési a pak ve strouhanych ofriskach. Na kazdou
polozime platek Sunky, prelozime, jehlou sepneme a na oleji
upeceme.

16. Filé podle Norské hospodyné

4 porce filé, (asi 600g), sul, 1 cibule, maly bobkovy list, maly
hiebicek, 120g masla, 2 lzice jemné hoficice, stl, cukr, citronova
stava.

Do mirné osolené vody dame oloupanou rozpulenou cibuli se
zapichnutym hrebickem, bobkovy list a povarime asi 10 minut. Do
této varky vlozime ¢asteCné rozmrazené filé rozdélené na porce a na
mirném ohni zvolna varfime. Uvarené filé vyjmeme déravou lopatkou
na horké talife a prelijeme horkou omackou. Omacku pripravime



takto: maslo rozpustime, nejlépe ve vodni lazni, pridame hordici a
zvolna za stdlého michani pfivedeme témeér do varu. Béhem
zahrivani maslo podle chuti prisolime a prisladime. Do hotové
omacky priddme po kapkach citrénovou Stavu v mnoZstvi podle
chuti. Omacka ma mit pikantni chut. Jako pfilohu podavame
opékané brambory, salat a osminku citrénu na dochuceni.

17. Filé po Balkansku

600g rybiho filé, 4 syrové kapie, 4 rajcata, 2 cibule, 6 strouzkd
cesneku, mleta cervena paprika, stil, olej.

Filé nakrdjime na 4 platky, papriky zbavime jadfinc( a stopek a
spolu s rajcaty omyjeme. Cibuli a ¢esnek oloupeme a nakrdjime
nadrobno. Pekacek vymazeme olejem a vyloZime casti cibule, na
kterou klademe osolené a opaprikované porce filé. Oblozime
prouzky ze dvou paprikovych luskl a ctvrtkami rajcéat, zasypeme
zbylou cibuli, cesnekem a mirné podlijeme vodou. Pokapeme jesté
olejem a dame upéci dozlatova v rozehraté troubé. Na talifi
obloZzime prouzky zbylé papriky. Podavame s brambory nebo
cerstvym chlebem.

18. Filé po Aténsku

200g mrazeného filé, citrénova stava, worcestrova omacka,
stul, pepf, hladkda mouka, 2 vejce, kecup, paprika mlet3,
strouhanka, tvrdy syr, tuk na smazeni.

Filé nakrajime na silnéjsi nudlicky, vloZime do porcelanové
misky, zakdpneme citrénovou Stavou a IZickou worcestrové omacky.
Nechdme asi pll hodiny odlezet, pak osolime, opepfime a obalime v
hladké mouce. Pfipravime si tésticko ze 2 vajec, 2 lZicek keCupu a
Spetku papriky, Nudlicky namocime do tohoto tésticka a jesté je
obalime ve strouhance smichané se strouhanym tvrdym syrem.
Prudce smazime na rozpaleném tuku. Podavame s hranolky a
hlavkovym salatem.



19. Filé po Arabsku

600g filé, sul, 3 strouzky ¢esneku, mleta sladka i paliva paprika,
40g oleje, citronova stava.

Caste¢né rozmraZzené filé rozd&lime na platky, osolime a
potfeme Cesnekem utfenym s obéma paprikami (palivé jen malicko)
a dame na pekacek s olejem. Pe¢eme pozvolna asi 20 minut. Podle
potfeby podlijeme a prelévame vypecenou Stavou. Kratce pred
dopecenim zakapeme filé citrénovou stavou. Podavame s varenymi
brambory a salatem.

20. Filé Saratosa

Pro 4 osoby - 680g rybiho filé, 120 ml citrénové stavy, 2 lZice
oleje, 1 nadrobno nasekana cibule, 1/2 lzicky nasekaného kopru,
sul a pepfr.

Smichame citrénovou stavu, 1 IZici oleje, cibuli, kopr, sul a pepf.
Nechdame 15 minut odlezet. Na panvi rozpalime zbyly olej, priddme
rybi kousky, které dobre potfeme pripravenou stavou. Opékame po
obou stranach tak dlouho, az je ryba hotovd, béhem peceni
potirame citronovou stavou. Rybi filé mUZeme téz grilovat. Priloha:
varené brambory.

21. File de pescado al ajillo

600g filé, 20g masla, utfeny stroucek cesneku, pepft, sul, olej,
citronové rezy, zelenina na zdobeni.

Filé osolime, potfeme cesnekem po obou stranach a opeceme
na oleji. Na talifi pokapeme maslem a podavame se zeleninovou
oblohou, citronem a bramborovymi hranolky.



22. Filé ze pstruha po Mélnicku

Pstruha vykostime, stdhneme kazi tak, aby nam zlstala Cistd
filatka, kterd osolime, kterd osolime, pokapeme citronovou stavou,
zalijeme bilym vinem, a nechame 6-8 minut odlezet. Filatka
vyjmeme, zaklad zahustime mouc¢nym maslem a prfidame smetanu,
dobre povarime, dochutime a jemné precedime na uvarena filatka.
Podavame s noky nebo s r(zné upravenou ryzi (Zampidnova,
Sunkova...).

23. Nezapomenutelné filé

500g rybiho filé, 100g Olomouckych tvartzkt, strouhanka, 1
vejce, hladka mouka, stil, pepf, cesnek.

TvarUzky nastrouhame a promichame se strouhankou (pokud se
nam vytvori chuchvalce, promneme je v dlanich - asi jako kdyz se
déla drobenka na kolace). Filé nakrajime na platky, kazdy zlehka
pomazneme utfenym cesnekem, osolime a opeprime, obalime v
mouce, vejci a smési strouhanky s tvarlizky. Smazime v rozpdleném
oleji.

24. Grilované rybi filé

porce rybiho filé, mala sklenka bilého prirodniho vina, sojova
omacka, stil, zelenina podle chuti a moZnosti.

Filé rozkrajime na mensi kousky, dame do misky, zakapeme
vinem a osolime. Nechdme 30 minut rozlezet. Nez se filé rozlezi,
pripravime obvyklym zplsobem ryzi, a pfipravime na talife bohatou
zeleninovou oblohu. Odlezelé kousky filé potfeme sojovou omackou

a po obou stranach 3 minuty grilujeme a podavame na pfipravené
talire s ryzi.
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25. Nakyp zfilé

600g mrazeného rybiho filé, 50g masla, 50g hladké mouky, 5 di
smetany, pul lZicky pepfre, stl, 2 vejce, 5 Zloutkd, 30g krupice, 2
IZice kedupu, lZice citronové stavy, olej na smazeni.

Z masla a mouky pfipravime svétlou jiSku. Rozmichame ji ve
studené smetané, privedeme do varu, opepfime, osolime,
odstavime z ohné a zjemnime dvéma Zloutky. Filé umeleme,
promichdme s polovinou omacky, prfiddme celd vejce i zbyvajici
Zloutky, krupici, osolime, masu prendame do olejem vymasténé
chlebi¢kové formy, zabalime do alobalu a zvolna asi 60 minut
zapékame. Hotovy nakyp vyklopime, polijeme zbylou omackou a
zakapeme keCupem i citrénovou Stavou.

26. Zbojnicka pochoutka
600g rybiho filé, 200g slaniny, 2 cibule, stil, pepf¥, alobal.

Slaninu nakrdjime na prouzky a mirné rozskvarime, cibuli
najemno rozsekame a filé rozkrajime na platky asi 1,5 cm silné.
Kazdy platek z obou stran osolime, opepfime a poloZzime na
primérené velky c¢tverec alobalu (aby jej bylo mozno zabalit jako
obdlku) potreny Spekovou kizi. Na kazdou porci filé navrSime
rozSkvarenou slaninu a syrovou cibuli, jesté pripadné opepfrime a
zabalime pevné do alobalu. Ddme na 15 minut zapéci do rozpalené
trouby a podavame s chlebem.

27. PInéné platyzové rolky s ryzi

125g platyzovych filetti, stava z pulky citronu, bily pepf, stl,
petrzelkova nat, 50g cerstvych Zampionu, 3 lZice bilého vina, 1
IZicka bilé instantni omacky, 30g ryze natural.

Filety oplachneme, rozfizneme po délce a pokapeme citronovou
Stavou. Nakrajenou petrzelku a houby nasypeme na rybu, osolime a
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opeprime. Filety srolujeme a propichneme paratkem, ulozime je do
ohnivzdorné misy, zalijeme bilym vinem a zbylou citrénovou stavou
a dame zapéci. Zaroven uvarime ryzi. Prasek na omacku okorenime
kari a omacku zavarime. Uvarenou ryzi smichdme s nakrdjenou
petrzelkou a soli a podavame ji jako prilohu k rybé s omackou.

28. Makrela po polsku

4 makrely, 2 vejce, 1 cibule, sul, mlety pep¥, maslo, zelena
petrzelka.

Vejce uvarime natvrdo a spolecné s cibuli nahrubo nasekame.
Ryby vykostime, omyjeme, vysusime, osolime, opepfime a upeceme
v troubé. Na masle osmahneme vejce se soli a dame na ryby.
Sypeme zelenou petrzelkou.

29. Uzena makrela s rajcaty (Norsko)

2 uzené makrely, olej, 1 cibule, 8 mensich rajcat, sul, mlety
pepr, mouckovy cukr, petrzelka.

Uzenou makrelu sloupneme z klZe, odstranime hlavu a
vykostime. Nakrajime na kousky a vlozime do ohnivzdorné misky. V
panvi na oleji zpénime nakrdjenou cibuli, prfidame oloupand a
prekrajena rajcata, podle chuti osolime, opepfime a zjemnime
cukrem. Rozdusime a nalijeme na rybu. V troubé nebo pod grilem uz
jen prohrejeme. Nebo jednoduse dame rybu do panve do rajéatové
smési prohrat.

30. Uzena makrela zapecena s ryzi

Uzena makrela, ryze, sadlo, rajcata, muskatovy oriSek, pepr,
sul, rajcata, vajicko, strouhany syr, mléko.

RyZi uvarime ne uplné do mékka. Zapékaci misu nebo pekacek
vymazeme sddlem. Na dno dame vrstvu napll uvarené ryze, na ni
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vrstvu masa z vykosténé uzené makrely, malinko opeprime, malinko
ochutime muskatovym ofiskem. Vrstveni opakujeme: ryze, makrela,
ryze, makrela, kon¢ime ryzi. Na ni pak nakrajime na kolecka rajcata,
zasypeme nastrouhanym syrem. VSe zalijeme vajickem
rozkvedlanym v mléce. Zapeceme.

31. Uzeny losos s porkem a smetanovou omackou

200g uzeného lososa nakrajeného na 1 cm kousky, 3
masla, 4 stredni porky bilé casti, 8 lIzic smetany ke Slehani, 3
Cerstvé nasekané pazitky.

ce

Porek rozkrojime podélné na polovinu a nakrajime na slaba
kolecka. Na panvi rozehfejeme maslo, pridame poérek a za
obc¢asného michani varime asi 10 minut. Pfidame 6 lZic smetany ke
Slehani a na mirném plameni za obCasného michani vafime dalSich
10 minut. Omacku sunddme z ohné. Predehrejeme troubu na
maximum. V mise smichame smetanovou omacku s kousky lososa a
dobre promichame. Smés prendame do zapékaci misky vymazané
maslem a zapeCeme v troubé asi 2 - 5 minut. Lososa pfendame na
talire, posypeme pazitkou a podavame.

32. Opékany uzenac (Holandsko)

2 vétsi uzenace, sul, mlety pepft, hladka mouka, olej.

Hlavy uzenacl odfrizneme, stdhneme k0zZzi a maso vykostime.
Ziskana filatka mirné osolime, opepfime, obalime v hladké mouce a
v dobre rozehratém oleji po obou stranach opeeme. Poddme s
dusenym Cervenym zelim a s varenymi brambory.

33. Rybi karbanatky
Zbytky varenych nebo pecenych ryb bez kosti (asi 500g), 2
rohliky, 2 vejce, 30g slaniny, lzZici hladké mouky, sul, pepf, ml.

sladkou papriku, muskatovy oriSek, strouhanku, ole;j.
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Zbytky ryby nasekame, okorenime, posolime, pridame
rozSkvarenou na kosticky nakrajenou slaninu, nadrobno nakrajené
rohliky, vejce, 2 lzice vody a mouky. Dobre prohnéteme a nechame
nejméné 30 minut odlezet v chladnu. Pak ze smési formujeme
karbanatky, které obalujeme ve strouhance a smazime po obou
stranach na oleji. Podavame s brambory.

34. Rybi peprenky

Drobné ryby otistime, zbavime hlav, vnitfnosti a k(ize. Radné
prosolime a naskladdme do kameninového hrnce, na vrch musime
dat vrstvicku soli.Ryby uloZzime do chladna na tfi dny. Po tfech dnech
ryby vyndame radné propereme ve vodé a osusSime. Naskladame
zpét do hrnce a zalijeme ¢tyrfprocentnim vinnym octem (lze pouzit i
normalni) a opét tfi dny nechame v chladu ulezet. Po tfech dnech
vymacerované ryby vyndame, odstranime posledni zbytky kize,
nakrajime na prouzky, ddme do misy, pfidame trochu hrasku,
kolecka varené mrkve, sterilovanou kapii nakrajenou na nudlicky,
neSetfime cibuli nakrdjenou na kolecka. Zakapneme kvalitnim
olejem, pridame mlety pepf, par kulicek celého pepre, nového
kofeni a bobkovy list. Naskladame do sklenice a nechame jesté dva
dny uleZet. Pracné, ale moc dobré, v chladu dlouho vydrzi.

35. Rybi perkelt Regent
750g ocisténého kapra, 80g tuku, 1 cibule, mleta paprika, stil.

Ocisténého kapra naporcujeme, osolime a nechdme pUl hodiny
na mise odlezet. Na tuku osmazime cibuli, prfidame papriku a
podlijeme trochou vodou a nechame povafit. VloZzime porce kapra i
se Stavou, kterou na mise pustil. Podusime a podavame polité
Stdvou. Vhodnou ptilohou jsou brambory.
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36. Rybi paprikas ¢.1

800g rybiho filé, 0,2 | smetany, lzici hladké mouky, cibuli, lZici
mleté sladké papriky, 2 lZice masla, pepf¥, sul, citronovou stavu.

Filé pokapeme citronovou $tavou, osolime a dame asi na hodinu
odlezet do chladna. Jemné nakrajenou cibuli zpénime na masle,
pfimichame papriku a kratce zamichame. Mirné podlévame a
dusime. Na tento zaklad vlozime rybu a po 10 minutach ji zalijeme
smetanou, ve které jsme rozmichali mouku. Rybu dodusime na
mirném ohni domékka, omacku dochutime citronovou stavou a soli.
Podavame s ryzi.

37. Rybi paprikas ¢.2

Pro 4 osoby - 800g rybiho filé, 2 dl sladké smetany, lzice hladké
mouky, 1 cibule, mleta paprika, pep¥, sul, citrénovou $tavu, tuk na
opeceni.

Z madarské kuchyné - Porce filé zakapeme citrénem, lehce
osolime a nechame hodinu v chladu odlezet. Na tuku osmahneme
nakrajenou cibuli, zaprasime ji paprikou a osmahneme. Pak vlozime
porce filé a ope¢eme, malinko podlijeme a dusime (je uduseno velice
rychle). Kdyz je filé mékké jesté zalijeme smetanou ve které jsme
rozmichali IZici hladké mouky a kratce povarfime. V Madarsku
podavaji s téstovinamy.

38. Rybi raznici

Rybi filé, Zampiony, tvrdy syr, sil, pep#, vejce, mouka,
strouhanka, cibule, olej.

Ryby a syr nakrajime na vétsi kostky, cibuli na platky. Vétsi
Zampiény rozpllime. Maso posolime a okorenime. Jednotlivé
suroviny napichujeme na Spejle. Obalime v trojobalu a smazime na
oleji.
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39. Rybi filé Tihany

600g filé z tresky, 60g kecupu, 0,2 | smetany, 0,1 | bilého vina,
IZici hladké mouky, citronovou stavu, stil.

Rybi filé pokapeme citrénovou Stavou, aby maso zpevnilo a
odstranil se rybi pach. Nechame asi hodinu v chladu odlezet. Pak filé
naporcujeme, osusime, obalime v mouce a osmazime na oleji z obou
stran. Porce ryby vyjmeme a prelozime na talife. Do tuku na panvi
pfidame kecup, vino a smetanu rozmichanou s moukou, omacku
kratce povarime, dochutime a prelijeme pres porce ryb. Podavame s
opecenymi brambory.

40. Rybi filé na zeleniné

1 kg filé, sacek zmrazené zeleninové smési (petrzel, mrkev,
celer, hrasek, kukufice), 1 bily jogurt, ke€up, citronova stava, olej.

Na pekacek dame olej, filé nakrajené na platky, pokapeme
citrénovou stavou a dusime v troubé. Vyrobime dressing z jogurtu,
|Zice oleje a keCupu. Po 10 minutach maso posypeme zeleninou a
dale dusime. Tésné pred dokonéenim polijeme dressingem a
dopeceme. Podavame s bramborem.

41. Rybi smés s omackou Romesco

400g morskych ryb, 50g krevet, dle moznosti 150g slavek
jedlich.

Omacka Romesco: 5 ¢ervenych paprik, 100g liskovych ofiskd,
50g mandli, 1 hlavicka cesneku, 3 platky bilého chleba, 5 rajcat.

Rybi vyvar: 1 rybi hlava, 500g rybich vnitfnosti, 1 syrovy celer,
2 mrkve, pul cibule, 1 petrzel, 1 rajce.
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Ze Spanélské kuchyné - Ryby poprasime moukou a zlehka
opeceme na olivovém oleji. Stahneme z plamene a osmahneme
"dary more". Pridame k rybam, olej slijeme a pustime se do pfipravy
omacky. Vsechny ingredience nejprve pokrdjime nebo nahrubo
nastrouhame (rajéata navic predem oloupeme a chleba osmazime).
Zfedime vyvarem a rozmixujeme. Mezitim prendame ryby do
pekace, zalijeme rozmixovanou smeési a peCeme v troubé pfiblizné
15 minut pfi teploté 150 stupnd.

42. Rybi knedlicky ze stiky ve smetanové koprové omacce

Pro 4 osoby - 600g stika, 4 ks vejce (bilky), 4 dl smetana, 20g
sul, 3g bily pepf, 100g mrkev, 100g petrzel (kofen), 50g cibule, 2 di
bilé vino, 50g citron, 10g salvéj, 60g maslo, 50g mouka, 50g kopr.

Z madarské kuchyné - Stiku ogistit, stahnout kazi, vykostit, rybi
maso rozsekat nadrobno. Primichat bilky a 3 dl smetany. Ochutit
soli, mletym bilym peprem, dobre promichat a zakryté nechat
odpocinout v chladni¢ce. Mrkev, petrzel a cibuli nakrajet na kolecka
a vlozit do dostatecné velkého hrnce. Zalit 1 | vody a 2 dl suchého
bilého vina. Ochutit platky citronu, salvéji, soli a varit pri stredni
teploté cca 20-25 minut. Z rybiho masa zformovat knedli¢ky stejné
velikosti, vlozit je do zeleninové marinady a varit dalSich 15-20
minut. Uvarené knedlicky vyjmout a odlozit na misku. Z masla a
mouky pfripravit svétlou jiSku, pridat polovinu jemné pokrajeného
kopru a omacku tim zahustit. Prilit 1 dl smetany, pridat zbylou
polovinu kopru a nechat prejit varem. Opatrné vlozit rybi knedlicky a
spoleCné povafit 1-2 minuty. Rybi knedlicky servirovat zalité
omackou s varenymi bramborami.

43. Rybi krokety

Pro 4 osoby - 400g mrazeného lososa, 1 cibule, 2 velka rajcata,
2-3 strouzky cCesneku, 1 svazecek petrzelky, 2 tvrdé rohliky, 400g
brambor, 2 vejce, stl, pepf, drcena celerova nat, cayennsky pep¥, 2
IZice mouky, 1 osolené vejce, 2 lzice strouhanky, 30g rozehfatého
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masla, 1 citron. Na omacku: 1 nadrobno nasekana cibule, 2 lZice
masla, 3 lzice rajského protlaku, 2 salky vyvaru z brambor, 2 lzZice
octa.

Ocisténého lososa pokapeme citronovou stavou, osolime a spolu
s cibuli, rajcaty, cesnekem, petrzelkou a rohliky rozmélnime v
mixéru. Brambory uvarfime domékka a rozmélnime na kasi (vodu
slijeme a uschovame). Priddme vejce a rybi hmotu, dobre
propracujeme, ochutime soli, peprem, celerovou nati a cayennskym
peprem a vypracujeme malé kulicky. Obalime je postupné v mouce,
ve vajiCku rozslehaném se soli a ve strouhance a osmazime na masle
dozlatova. Prolozime je platky citrénu a nechame na teplém misté.
Rajsky protlak, vyvar z brambor, sl a cayennsky pept priddme k tuku
po smazeni, na kterém jsme predtim nechali ze sklovatét cibulku,
dikladné rozmichdme a vafime do zahoustnuti. Nakonec ochutime
octem. Rybi krokety vloZzime do omacky a nechdme 15-20 minut
prolezet. Podavame s bilym pecivem.

44. Ryba na viné se Zampiony

4 porce ryby, 150g zampionu (nebo jinych hub), 1 dl bilého
vina, 1 lZice hladké mouky, 40g masla, sul, mlety pepft, vyvar.

Z ruské kuchyné - Porce ryby vloZzime do kastrolu, prolozime je
zampiény (houbami) pokrdjenymi na platky, osolime, opepfime,
zalijeme vinem a trochou vyvaru tak, aby byly potopeny do dvou
tfetin, a dusime pod poklickou, az zméknou (15-20 minut). Mékké
ryby a Zampiény (houby) z kastrolu opatrné vyjmeme, do stavy
priddme mouku rozetfenou s polovinou davky zméklého masla a za
stalé ho michani varime, az omdacka zhoustne. Do omacky vmichame
sal, a zbylé maslo, porce ryby na talifich pokryjeme Zampidény
(houbami) a vse prelijeme omackou. Poddvame s varenymi
brambory a se zeleninovym salatem.
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45. Ryba po madarsku

4 porce kapra, mareny nebo jesetera, 0,2 | kysané krémovité
smetany, lZici mleté sladké papriky, vyvar z rybiho odpadu, 150g
kofenové zeleniny, zZloutek, petrzelku, stl, ocet.

Z rybiho vyvaru a korenové zeleniny pripravime mensi mnozstvi
osoleného vyvaru, ktery procedime. Rybu posolime, potfeme octem
a na 1/2 h. ddme do chladu. Pak dame porce ryby do variciho vyvaru
a zvolna provarujeme asi 15 minut. Pak porce ryby preloZzime na
nahraté talife. Do vyvaru nalijeme smetanu rozmichanou se
Zloutkem, sekanou petrzelkou a dochutime soli. Za stalého michani
privedeme témér k varu a potom ji prelévame ryby. Podavame s ryzi.

46. Candat gratinovany s cibuli

1 candata (muaze byt maréna, kapr, filé z tresky), 4 mensi
cibule, 0,2 | smetany, 100g strouhaného ementalu, 2 lZzice masla,
citrénovou $tavu, sul.

Rybu pokapeme citrénovou Stavou, posolime a ddme asi na 1
hodinu odlezet. Poté ji zvolna asi 10 min. vafime v osolené vodé v
pekddi. Rybu vyjmeme, stdhneme z ni kGzi, rozdélime v plli a
vyjmeme pater s kostmi. PUlky sloZime do maslem vymasténého
pekace, husté posypeme na kolecka nakrajenou cibuli, pokapeme
zbytkem masla a peCeme v troubé. Kdyz je cibule mékka a zacina
riZzovét, vSe zalijeme smetanou a zasypeme syrem. Peceme dal,
dokud syr nezrGzZovi a smetana se z poloviny neodpati.

47. Stika Veronika

Pro 4 osoby - 1/2 kg stiky (mozno pouzit i jinou rybu), 100 ml
suchého bilého vina, 100 ml kureciho vyvaru, 1 lZice citronové
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stavy, 1 lZice masla, 1 lZice hladké mouky, 200 ml polotuéného
mléka, 1 IZicka oleje, sal a pepf.

Rybu polozime do olejem vymazané zapékaci misky z varného
skla. Posypeme peprem a posolime. V misce smichame vino, vyvar a
citrénovou stavu a smés nalijeme na rybu. Misku pfikryjeme a
peceme 15 minut v troubé vyhraté na 180°C. Na mensi panvicce
rozehfejeme maslo, odstranime z ohné a vmichame mouku. Pfiddame
mléko a znova dame na mirny plamen. Za stalého michani varime, az
smés zhoustne a zjemni. Smés nalijeme na rybu a peeme v troubé
jesté dalSich 5 minut nebo az omacka zhnédne. Priloha: varené
brambory.

48. Stika pecena se zeleninou

8 porci stiky, sul, 4 lzice oleje, 1 cibule, 1/2 cervené a 1/2
zelené papriky, 100g hrasku, 150g fazolek, 150g kvétaku, 1 fenykil,
2 rajcata, 1 citron, petrzelka.

Rybu osolime. Na oleji osmahneme cibulku, priddame papriky,
hrasek, osolime, poklademe porcemi ryby a dusime 20 min. Fazolky,
kvétak a fenykl uvarime v osolené vodé a vyjmeme. Rybu ddme na
talit, obloZzime zeleninou, prelijeme stavou, zdobime osminkami
rajcat, platky citréonu a petrzelkou.

49. Stika (okoun) na paprice

Pro 4 osoby - 700g sStika, okoun, 20g sul, 100g maslo, 120g
cibule, 20g cervena paprika sladka, 400g hlavy a kostry ryb, 100g
paprikové lusky, 50g rajcata, 2 dl kyseld smetana, 30g mouka, 1 dI
smetana.

Z madarské kuchyné - Ryby pokrajet na stejné velké kousky,
osolit a poklast vedle sebe do maslem vymazaného pekacku. V
kastrilku rozpustit maslo a nechat drobné nakrdjenou cibulku
zesklovatét. Odebrat z plotny, posypat cervenou paprikou,
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promichat a ihned prelit 1 | vody. Vlozit rybi hlavy a kosti,
pokrajenou zelenou papriku, raj¢ata, osolit a nechat 20-30 minut
povarit. Pak vyjmout rybi kosti, zavafit smetanu smichanou s
moukou, povafit a poté prilit smetanu. Po nékolika minutach varu
odebrat kyselou z plotny a propasirovat na rybi filety. Pod poklickou
pfi mirné teploté dusit, maso se nesmi rozvafit. Pomoci lZice
vyjmout opatrné ryby z omacky a polozit je na talif. Pfelit omackou,
podle chuti ozdobit zelenou paprikou a platky raj¢cat a podavat s
varenymi bramborami s maslem nebo noky upravenymi ve zvlastni
servirovaci misce.

50. Maréna s cesnekem na rostu

4 vétsi porce marény, 2 strouzky cesneku, citrénova stava,
pept, stil, 2 IZice oleje, zelena petrzelka.

Cesnek utfeme se soli a smichame s olejem, pepfem a §tavou z
citronu. Pomoci peroutky potfeme porce ¢esnekovou marinadou a
nechame hodinu v chladu ulezet. Pak okapané porce dame na rost
nebo pod gril opékat za stalého potirani marinadou. Krfupaveé zlatavé
porce ozdobime petrZzelkou a podavame s hranolky a platky citréonu.

51. Pstruh na viné

2 pstruzi, mrkev, celer, petrzel, houby, cibule, bily pepft, Salvéj,
solamyl, slehacka, bilé vino, maslo, citron, sul.

Nastrouhame mrkev, celer, petrzel, cibuli a houby nakrdjime. Na
maslo dame osmazit zeleninu a houby, prfidame osolené opeprené
pstruhy, které opeceme z obou stran. Posypeme Salvéji, zalijeme
vinem a kratce podusime. Ryby vyjmeme, pfidame smetanu ve které
jsme rozmichali trochu solamylu, povarime, ochutime citronem a
omackou polévame na talifi ryby.
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52. Pstruh na bilém viné

Pro 4 osoby - 4 ks (200-250g) pstruh, 20g sul, 120g mrkev, 120g
petrzel (koren), 120g houby, 120g pdrek, 2g pepi cely, 2 ks
bobkovy list, citron 50g, 1 svazek petrzelka, 2 dl bilé vino, 80g
maslo, 2 dl smetana.

Z madarské kuchyné - Rozfiznout po délce pstruha a odstranit
vnitfnosti. Radné rybu omyt a zvenku i zevnitf nasolit. Mrkev,
petrzel, houby a pdrek nakrajet na tenka kolecka. Pripravené ryby
polozit do pfiméreného pekacku. Zasypat nakrajenou zeleninou,
ochutit pepfem, bobkovym listem, platky citronu a petrzelkou. Zalit
suchym bilym vinem a takovym mnozstvim vody, aby byla ryba z
poloviny zakrytd. Pfidat madslo a dusit pfi mirné teploté, ryby
obracet. Asi po 10 minutach duseni pfilit smetanu, privést k varu a
ihned servirovat.

53. Pstruh na slaniné
4 pstruzi, 100g slaniny, 2 cibule, pepf¥, sul, citron.

Pstruhy vykuchame, ocistime, omyjeme a osusSime. Brisni dutinu
osolime, opeprime a vyplnime nakrajenou cibuli s prouzky poloviny
predem trochu rozskvarené slaniny. Osolime mirné i na povrchu a
ryby brfichem doll naskladdme do pekace vylozeného platky druhé
casti slaniny. PeCeme zvolna za mirného podliti vodou a podavame s
tmavym Cerstvym chlebem a zeleninovym salatem.

54. Pstruh z certovského potoka
Pro 4 osoby - 4 pstruhy, hladka mouka, 1 dl sladké smetany,

hrst mandli, olej, maslo, sul, stava z pomerance a citréonu, 1 dl
bilého vina, zelena petrzel.
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Ze pstruhd udélame fildtka, ktera obalime v hladké mouce,
osolime, vloZzime na trochu rozpaleného oleje a zprudka z obou stran
kratce osmahneme. Filatka hned vyjmeme a olej slijeme a filatka
dodélame na masle. Na panvi rozpustime maslo a vloZime do néj
filatka. Mirné zakapeme vinem, citronovou stavou a pomerancovou
Stavou a zalijeme 1 dl smetany, priddme celé mandle, a trochu
zelené petrzelky. Chvilicku podusime, odstavime a nechame dojit.
Podavame s bramborem.

55. Pstruh pro labuznika

2 pstruhy, 100g kapfiho mli¢i, 100g Zampiont, 2 lZzice masla,
citron, petrzelku.

Vykuchané pstruhy utérkou nebo ubrouskem osusime, osolime a
na lzici masla je zprudka opeeme a na mirném plameni dopeceme
do meékka. Na druhé lZici masla podusime nakrajené kapri mlici a
platky Zampion(. Zakapeme citronem a lehce podlijeme vodou.
Udusime a podle chuti dosolime. Pstruha na talifi prelijeme touto
smési a ozdobime zelenou petrzelkou. Podavame s bramborem.

56. Pstruzi peceni na slaniné
4 pstruzi, 40g masla, 40g slaniny, sal, pepf, mlety kmin.

Pstruhy vykuchame, ocistime a omyjeme. Okapané je osolime,
okorenime a bfichem doll vlozime do pekacku na tenké platky
slaniny. Na hrbet ryb poklademe hoblinky masla a dame péci do
vyhraté trouby asi na pll hodiny. Podavame s brambory a
zeleninovou oblohou.

57. Pstruzi se zampiony

4 pstruzi, Stava z 1 citrénu, 250g Zampiond, 1 cibule, stl, mlety
pepr, 50g masla, 2,5 dl bilého vina, 1 slehacka.
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Pstruhy umyjeme a 15 minut marinujeme v citronové staveé.
Potom je osolime, opeprime, vlozime do pekace s olejem, pridame
oCiSténé Zzampiony, nadrobno pokrajenou cibuli a vino. Prikryjeme
pergamenovym papirem a pfi teploté 180-200° C pedeme 25 minut.
Pstruhy vyndame, pfiddme uslehanou slehacku, prevafime a Stavou
prelijeme pstruhy. Poddavdme s bramborem.

58. Pstruh na mandlich

4 pstruzi aspon 20-25dkg, sal, 120g nandli, hladka mouka na
obaleni, maslo na smazeni, sladka smetana, petrzelka, hlavkovy
salat.

Pokrm zhotovime ndsledujicim zplsobem, musime mit na
kazdého jednoho stravnika pékného pstruha aspon 20-25dkg.
Pstruhy vycistime a noZzem pod tekouci vodou oskrabame Supiny, tak
az budou rybicky pékné takové tmavé a prsty ucitime, zZe klize ryb je
Cistd. Nechame hlavu i ocas, ne Ze by se to jedlo, ale pékné to na
talifi vypadda. Ryby musi byt vykuchané a duikladné vyplachnuté,
pékné je osolime tim zplUsobem, Ze sl vetfeme do klize z obou stran
a i zevnitf rybu osolime. Ryby nechame nékolik minut prolezet a
mezi tim si pripravime oloupané mandle, které nakrajime na slabé
platky a ty v masle uprazime do zlatova. Musime poditat s tim, ze
mandle jesté po odstaveni ze sporaku dojdou. Tak jak se nam
povedou mandle, takovou chut bude mit cely pokrm, takZze je nutné
tomu vénovat nalezitou pozornost. Na jednoho pstruha asi tak 3 dkg
mandli, ale to nema zasadni vyznam. Tak bychom mohli zadit varit,
pstruhy tak jak jsou pripraveni, vezmeme a slabé je obalime v hladké
mouce a poloZime na panev do rozpaleného masla, z kazdé strany je
peceme podle velikosti aspon 3-5minut. KdyzZ si jsme jisti, Ze jsou
ryby dobrfe propecené, dame na ryby nase uprazené mandle i s
maslem a cely pokrm zalijeme sladkou smetanou. Na mensim
plamenu dusime asi tak 4 minuty a ryby v této stavé z obou stran
podusime, Stava nesmi byt fidka, pokud tak je, tak dobu duseni
prodlouZime, az se Stava zahusti. Dame na vétsi talif jednu rybu,
kterou polijeme smetanovou S$tavou, ozdobime petrzelkou a
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muUZeme oblozit nékolika listky hldvkového salatu. Jako pfiloha se
hodi nové brambory uvarené v celku. Pokud jste béhem vareni
nevypili vSechno bilé vino, které jste doma méli, tak je zajisté
zadouci sklenka bilého.

59. Pstruh s mandlemi a whisky

Pro 4 osoby - 4 stredné velci hnédi nebo duhovy pstruzi, 500g
loupanych prazenych mandli, 2 Izicky masla, lZice oleje, 4 lzice
whisky Johnnie Walker, hladka mouka, citronova stava, kolecka
citronu na oblohu, 4 banany.

Ze skotské kuchyné - Ryby ocistime, vykuchame a obalime je v
hladké mouce. Olej a maslo zahrejeme ve velké panvi a v okamziku,
kdy tuk zane pénit, aniz by zhnédl, vlozime ryby do panve. Jemné
opeteme 5 minut po kazdé strané. Ryby vyjmeme a uloZime na
predehratou misku, kterou udrzujeme zahratou. Posekané mandle
pfidame do rozehratého masla a za neustalého michani je nechame
ohrat a zhnédnout. Pridame whisky, ktera vzplane, a panvi
potfasame tak dlouho, az plamen dohofi. Pfidame stavu z citrénu a
prelijeme pres ryby. Podavame s podélné rozfezanymi banany lehce
opecenymi na masle. Ozdobime kolecky citrénu.

60. Pstruh s cibulkovou smési

4 mensi pstruhy, 60g uvarenych mandli, oloupanych a
nakrajenych na platky 1 stredni cibule nakrajen na kolecka, 120g
hladké mouky, 2 lzice pokrmového tuku, 2 strenky cesneku,
nakrajené na ctvrtky, pept, stl, mlet sladka paprika 2 pomerance
oloupané a rozdélené na dilky.

Na vétsi panvi rozpalime tuk, priddme cibuli a mandle. Za
obcasného michani opékame tak dlouho, dokud cibule nezesklovati.
Opatrné prelozime do malé misky a udrzujeme pfi teploté. Pstruhy
obalime ve smési mouky a kofeni a opékdame na panvi, v které jsme
opékali cibuli. Opékame, dokud nejsou hotové. Prfi peceni rybu
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jednou obratime. Hotové pstruhy polijeme cibulovou smeési,
ozdobime kousky pomerance a podavame. Mélo by to stacit na 4
porce.

61. Pstruh po Spanélsku

2 mensi pstruzi, 1/2 citronu, 2 lZice oleje, 100g strouhanky, 1
strouzek cesneku, nasekany nadrobno, 4 lzice sherry, cerstvé
nasekana petrzelka, sul, pepf.

Pstruhy potfeme citronem, posolime a popeprime. Na panvi
rozpalime olej, panev odstranime z ohné a pridame strouhanku,
cesnek a petrzelku a dobre zamichame. Polovinu vzniklé smési dame
na dno pekace, na ni polozime pstruhy a navrch posypeme zbytkem
smési. Pokapeme zbylou stavou z citréonu a peceme v rozpalené
troubé. Po péti minutach pfilijeme sherry. PeCeme dalsich 10 minut,
obcas podlévame stavou.

62. Osmazeni pstruzi s cesnekem

4 vykuchani pstruzi, Salek loupanych mandli, 3 stroucky
cesneku treného se soli, maslo, mouka, 4 svazecky petrzele, citron,
vino, ole;j.

Pstruhy osolime a obalime v mouce. SmazZime ve vétsSim
mnozstvi tuku. V poloviné smazZeni pridame petrzelku. Mandle
roztlu¢eme na prasek, priddme trochu vana, ¢esnek, olej, citrénovou
stavu a chvili povarime. Ryby zalijeme omackou. Na talifi zdobime
citronem.

63. Grilovany pstruh

Pstruzi, Cibule, Sul, Sladka paprika mleta.

Zde se nejedna o navod na to, jak grilovat pstruha. Jde spisSe o
jeho nalozeni, které vysledny pokrm znaéné skvalitni.
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Vykuchané pstruhy omyjeme a osuSime. Potom bohaté
posypeme (i zevnitr) smési soli a sladké papriky (cca 1:1). Postupné
ukldddme do nakladaci misky (ne kovové) a prokladame kolecky
cibule. Nezalévdame Zadnou tekutinou - ryba si pusti sama. Nechame
odlezet minimalné 8 hodin (radéji do druhého dne) v chladu.
Grilovat miZeme na libovolném grilu na rostu, nejlepsiho efektu ale
dosahneme na drevéném uhli nebo otevifeném ohni, ale tam pozor
na pripaleni.

Rada: aby se ryba nepfilepila k rostu, je vhodné pred grilovanim
ryby potfrit rost trochou oleje nebo jiného tuku a nechat chvili nahrat
na grilu prazdny.

64. Smazeny lin se syrem

Pro 4 osoby - 800g linli - 2 bilky - 40g parmezanu - 160g oleje -
hladka mouka - strouhanka - sul.

Osolené porce ryby obalime v mouce, smocime v rozslehanych
bilcich se strouhanym syrem a obalime ve strouhance. lhned je
pomalu smazime. Doba pripravy asi 15 minut, 1 porce priblizné 2160
kJ.

65. Hejk na cesneku

1 kg hejkQ, 6 strouzkli cesneku, pepr, stil, olej, 1 Izice zelenych
nati.

Ryby ocistime, oplachneme a po okapani potreme smési soli,
pepre, utfeného cesneku, nadrobno rozsekanych nati a oleje.
Vlozime do olejem vytfeného kastrolu brichem dolli a pe¢eme za
obcasného potirani olejovou smési asi 35 minut. MUzeme je podlit i
vodou, pokud by se prichytavaly ke dnu. Podavame s varenymi nebo
Stouchanymi brambory.
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66. Kapr na paprice

2 porce kapra, citrénova 3$tava, sal, 10g slaniny, 5g tuku,
kousek cibule, mleta sladka paprika, hladka mouka.

Porce kapra pokapeme citronovou Stavou a nechame cCtvrt
hodiny odlezet. Poté je osusSime, osolime, poprasime paprikou a
obalime v mouce. Slaninu pokrajenou na kosticky rozskvarime na
tuku, pridame cibuli, nechame zpénit, podlijeme malym mnozstvim
vody a priddme porce kapra. Dusime je na malém plaménku pod
poklickou, pritom je obracime a podlévame malym mnozstvim vody.
Poddavame s dilky citréonu, s bramborovou kasi a se zeleninovym
salatem.

67. Kapr na smetaneé

1 stredni kapr, 100g slaniny, 4 malé mrkvicky, kousek celeru, 1
porek, 1 citron, stil, pepf, 2 IZzice masla, 2,5 dl kysané smetany, rybi
vyvar, petrzelka.

Porce kapra zakapeme citrénem, osolime a vloZzime na
rozpecenou nakrajenou slaninu na pekacku. Pridame nakrajenou
zeleninu mrkev, celer, porek, opepfime, pridame kousek masla,
zalijeme vyvarem a upeceme. Tésné pred koncem peceni prelijeme
kapfika kysanou smetanou a pridame petrzelku. Podavame s
varenym bramborem.

68. Kapr na paprice a smetané

Troubu rozehtat na 200 stupni. Stredné velka cibule nakrajena,
na pekac s rozpusténym maslem 5 minut v troubé. Porce kapra na
stejny peka¢ na cibuli (po téch péti minutach). Kapra osolit,
opaprikovat, posypat petrzelkou. Péct 15 minut. Zalit 1/4 | smetany
smichané s lZici polohrubé mouky. Zapéct dalSich asi 5-10 minut. K
tomu varené brambory.
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P.S. Zkousela jsem rtzné morské ryby, neni to tak dobré, jako z
kapra.

69. Kapr na pivé

Pro 4 osoby - 1 kapra, 2,5 dl svétlého piva, 1 cibule, 2 lzZice
oleje nebo masla, stl, pepf, papriku, kmin, citrénovou stavu i ktiru.

Kapra naporcujeme (klasicky nebo na podkovy), ocistime
jednotlivé porce, osolime, opeprfime a lehce zakapneme pivem.
Nechame v chladu asi 1 hodinu odlezet. Pak na oleji osmahneme
nakrdjenou cibuli, vloZime porce kapra, zalijeme zbylym pivem,
okorenime trochou citrénové klry, kminem a mletou paprikou a
jesté dusime domékka. Podavame s varenym bramborem. Porci
jesté na taliti zakapeme citrénovou stavou.

70. Kapr na pivé podle M. Roskové

800g kapra, 150g masla, 0,5 | 12° piva, hladka mouka, mleta
sladka a paliva paprika, cesnek, sul.

Kapra nakrajime na porce, potfeme cesnekem utfenym se soli a
obalime v mouce, do které jsme primichali mletou papriku. Podle
chuti mdzeme pfridat sladkou i palivou papriku. Potom kapra
klademe do maslem vymasténého pekace, zalijeme opatrné pivem,
poklademe platky masla a pe¢eme v troubé docervena.

71. Kapr po mlynarsku

Kapr, hladka mouka, mleta sladka paprika, olej, stil.

Kapra rozporcujeme na docela malé kousky. Na talif nasypeme
dil hladké mouky a dil sladké papriky, dobre promichame. Osolené
porci¢ky kapra v této smési obalime. Do panve dam dost oleje (nebo
pouZijeme fritovaci hrnek), a porce usmazime.
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72. Kapr na budinsky zpasob

4 vétsi porce kapra, cibuli, 200g korenové zeleniny, 2 lzice
masla, 0,5 | bilého vina, sul.

Cibuli jemné nakrdjime, zeleninu nakrdjime na stébla asi 5 cm
dlouhd, oboje podusime na masle do polomékka. Potom na zeleninu
rozloZime osolené porce kapra, podlijeme mirné vinem a dusime na
prudkém ohni az se Stava vydusi. Podlijeme polovinou zbylého vina a
opét prudce vydusime. Posledni duseni ma probihat pomaleji a Stava
se pfi ném vydusi tak, az zhoustne. Rybu nemichame, kastrolem
pouze potrasame. Podavame s opecenymi brambory.

73. Kapr s kienem

Kapr, citron, maslo nebo olej na peceni, sul. pepf, petrzelku,
kren.

Porce ryby zakapeme citronovou stavou, nechame puGl hodinky
odlezet v chladu, pak osolime, opeprime a na masle (oleji) upeceme.
Béhem peceni jesté prelévame vypecenou Stavou. Na talifi porce
posypeme strouhanym kfenem a petrzelkou.

74. Kapr s knedlikem

Porce kapra, sll, maslo, mrkev, celer, petrzel koien, cibuli,
bobkovy list, nové koreni, cely pepft, bilé vino, vyvar rybi, jisSku,
nakladané kapary, houskovy knedlik.

Porce kapra osolime, a dame odleZzet do lednice. Do kastrolu
vymazaného maslem dame na platky nakrajenou mrkev, kofenovou
petrzel, celer, cibuli a pfiddme bobkovy list, nové koreni, cely pepf, a
vse osmazime, az je zelenina skoro mékka. VloZzime porce kapra,
lehce osmazime, podlijeme bilym vinem, pod poklici udusime do
méka. Porce kapra vyndame, zeleninu propasirujeme (scedime),
pfiddme vyvar nejlépe rybi, jesté trochu vina, svétlou jiSku, a
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uvarime omacku. Na zavér pridame nasekané nakladané kapary.
Vlozime porce kapra a nechame je prohfat. Podavame s knedlikem
nejlépe videnskym.

75. Kapr s parmazanem po Madarsku

1000 - 1500g kapra, 50-100g Zampiont, strouhany parmazan,
maslo, kmin, stil, petrZelova nat.

Vykuchaného a ocisténého kapra rozpllime, kazidou pulku
nékolikrat nakrojime. Osolené porce dame na maslem vymazanou
panev, pridame na listky nakrdjené Zzampiony, posypeme kminem a
nastrouhanym parmazanem, poklademe kousky masla a upeceme.
Posypeme petrzelovou nati a podavame s bramborem.

76. Kapr peceny se syrem

600g kapra, 40g slaniny, 40g masla, 100g tvrdého syra, paprika,
zelen petrzelka.

Na panev poklademe postupné platky slaniny, osolené porce
kapra, platky masla a peCeme v troubé asi 15 minut. Posypeme
strouhanym syrem, nechame zapéct. Posypeme paprikou a sekanou
petrzelkou.

77. Kapr zapeceny s rajcaty

8 mensich nebo 4 vétsi porce kapra, 300g rajcat, 2 lzice oleje,
40-50g masla, hladka mouka, bobkovy list, 2 strouzky cesneku, 1
cibule, citrénova stava, pepf, Spetka cukru, sul, sekana petrzelka.

Ocisténou rybu zakapeme citronovou Stavou, proloZzime
kofenim, pokapeme olejem a nechame asi 2 hodiny v chladnu. Pak
maso osusime, opeprime, osolime, obalime v mouce a osmazime z
obou stran na oleji. Hotové porce dame na nahraté talire, ulozime
do teplé trouby a na masle v panvicce rychle osmahneme kolecka
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cibule s platecky cesneku a platky oloupanych rajcat, smés podlijeme
trochou vody, pfrisladime, podle chuti osolime a opepfime.
Michame, az se tekutina odpari. DuSena rajcata okyselime
citrénovou stavou a urovname na pripravené porce kapra. Zdobime
sekanou petrzelkou, platky citronu a podavame s opecenymi
brambory.

78. Kapr peceny na mandlich

600g kapra, 80g oleje, 40g masla, 80g mandli, 80g sSlehacky,
60g cibule, 50g citronu, stl, mlety pepf, zelena petrzel.

Porce kapra osolime, opepfime a pokapeme citronem. Nechame
2 hodiny odlezet. Ddme na rozpaleny tuk a osmazime, pridame
maslo, nakrdjené oloupané mandle a nadrobno pokrajenou cibuli.
Podusime, zalijeme smetanou a povarime se zbytkem citrénové
stavy. Podavame se smazenymi brambory.

79. Kapr peceny po cikansku

Pro 4 osoby - 6 porci kapra po 150g - sul - mlety pepf - hladka
mouka - olej na peceni - 100g cibule - 3 zelené papriky - 120g
Zampiona nebo hribkt - 2 strouzky cesneku - 3 lZice rajcatového
kecCupu a asi 100 ml cerveného vina.

Pripravené porce kapra osolime, opeprime, obalime v mouce a v
pekdcku na rozehratém oleji upeceme v troubé dorlzova. Mezitim si
v kastrolu na troSe oleje zpénime nakrajenou cibuli, k ni pfiddme na
nudlicky nakrajené papriky, kratce podusime, pak teprve pridame
oCisténé a na platky nakrajené houby, utrfeny cesnek, pfilijeme
keCup a Cervené vino, je-li tfeba, prisolime a spole¢né vsSe znovu
podusime. Upeceného kapra urovname na nahratou misu, prelijeme
podusenou smeési a ozdobime petrzelkou a citronem. Podavame
teplé jako samostatny pokrm nebo studené jako veceri, k teplému
pokrmu podavame varené brambory ke studenému chléb nebo
slané rohliky. Doba pfipravy asi 40 minut, 1 porce pfiblizné 2420 kJ.
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80. Kapr na grilu s kfenem

4 porce kapra, 30g oleje, 40g masla, kien, petrzelka, stil, 1
citron.

Kapra osolime, pokapeme citronem a nechame odlezet. Potfeme
olejem a peCeme na rostu na kazdé strané asi 7 minut. Kapra na

talifi posypeme strouhanym krfenem, posekanou petrzelkou a
pokapeme maslem.

81. Kapr pod paprikovym kloboukem

1/2 kapra, maslo, strouhanka, pepf, sladka paprika, sil,
brambory.

Peka¢ vymazieme maslem a vysypeme strouhankou. Oskrabané
brambory rozlozime do pekacku, posolime, popepfime, nahoru
poloZime kapra kostmi dolGd. Na k0zi udélame nékolik zarez(,
osolime, posypeme paprikou, poklademe platky masla a peceme.

82. Kapr peceny na cesneku
4 porce kapra, hlavi¢ka ¢esneku, $tava z 1 citrénu, sul, ole;j.

Ryby marinujeme v citrénové stavé, oleji a cesneku utfeném se
soli asi hodinu. Vlozime do vymazaného pekace, peCeme v silné
vyhfaté troubé asi 10 min., oto¢ime maso a pfi polévani stavou
peceme 15 min.

83. Kapr v marinadé

600g kapra, 150g korenové zeleniny, 50g sterilovaného hrasku,
50g cibule, 200g majolky, 1 dl mléka, citrdn, stil, ocet.

Zeleninu nakrajime na nudlicky, cibuli na kolecka a vlozime do
osolené vody s octem. Spolu se zeleninou vafime porce ryby
domeékka. Majolku zredime mlékem, priddme zeleninu, hracek,
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ochutime citronem. Polijeme porce ryby a nechame v chladnu
prolezet.

84. Kapr na cesneku

5 porci kapra, 60g oleje, 40g masla, 20g cesneku, siil,
feferonky, hladka mouka.

Kapra osolime, pokapeme olejem a promichame s posekanymi
feferonkami a ¢esnekem. Nechame asi 3 hodiny odlezet. Obalime v
mouce a peceme na oleji. Pokapeme maslem, ochutime citronem.

85. Kapr peceny se smetanou

4 porce kapra, stil, 50g masla, 1 cibule, 1 lZice octa, 1/2 lZicky
tymianu, nékolik kulicek pepre, 1/4 | zakysané smetany.

Z kuchyné M.D.Rettigové - ProtoZe se kapr pfi této uUpravé
snadno rozpadd, pripravujeme timto zplsobem nejlépe jiz
pripravené porce kapra. Pekac¢ dobre vymazeme tukem, a aby porce
kapra nepfilehaly ke dnu, mizeme je podlo Zit i nékolika Spejlemi.
Do pekace pak vloZime po vSech strandach osolené porce kapra,
pokapeme je octem, posypeme oloupanou, nakrajenou cibuli i
kofenim a peceme. Béhem peceni porce podlévame zakysanou
smetanou. Kapr je hotovy, kdyz je do Cervena upeceny. Opatrnég,
nejlépe lopatickou ho z pekace vyjimame.

86. Kapr na smetané a houbach

Pro 4 osoby - 700g kapr, 20g sul, 400g rybi hlava, patet, 1 di
bilé vino, 60g maslo, 80g cibule, 300g houby, 2g mlety pepr, 20g
petrzelka, 30g mouka, 2 dl smetana.

Z madarské kuchyné - Vykosténého kapra naporcovat na stejné

velké filety, osolit a polozit do ploché nadoby. Z rybich hlav a patere
uvarit vyvar, tento pak precedit na rybi filety. Prelit trochou bilého
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vina a pod poklickou dusit. Mezitim rozpustit maslo a drobné
nakrajenou cibuli nechat zesklovatét. Na cibuli vlozit umyté, na
tenké platky pokrajené houby. Ochutit soli, mletym pepfem a
petrzelkou a pri vyssi teploté a za castého michani orestovat.
Zasypat trochou mouky, rychle promichat a jesté dalsi 1-2 minuty
opékat, pak zredit vyvarem z ryb. Kdyz se stava zacne vafit, pridat
dohladka vymichanou kyselou smetanu a nechat dal povarit. Rybi
filety poté opatrné vyjmout a prelit na talifi houbovou omackou. Na
jiném talifi servirovat k rybé varené brambory ozdobené maslem a
petrzelkou.

87. Kapr se Zampidny v alobalu

1 kg kapra, sul, olej, mlety pepf, 100g cibule, 250g Zampiond,
citron.

Kapra naporcujeme, osolime, potfeme olejem, opepfime a
nechame alespon 20 minut odlezet. Cibuli nakrajime na kolecka a
zpénime na oleji. Pridame platky Zampiénu a osmazime. Porce kapra
polozime na omastény alobal, pokryjeme houbami, pokapeme
citrénem, popt. olejem. Peclivé zabalime a peeme 20 minut.

88. Kapr po novohradsku

500g kapra, 40g hrubé mouky, 20g cesneku, paprika, sal, 60g
stolniho oleje.

Porce kapra potfeme cesnekem utfenym se soli. Obalime
moukou smichanou s paprikou a peCeme na rozpaleném oleji.

89. Kapr smazeny po Cinsku
6 porci kapra, 2 vejce, hladka mouka, Skrob, sul, 1 dl séjové

omacky, olej na smaieni, 1 pérek, cukr, citrébnova Stava, 6
feferonek, Salek vyvaru z masoxu, sklenka dezertniho vina, vegeta.
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Z poloviny sojové omacky, vajec, studené vody, hladké mouky a
Skrobu si pfipravime hustsi tésticko, ve kterém porce osoleného,
stazeného a vykosténého kapra macime a v horkém oleji usmazime.
Nechdme okapat. Na malém mnoiZstvi oleje osmahneme podrek
nakrajeny na platky, priddme cukr, citrénovou stavu, vegetu, vino,
sekané feferonky a zbytek sdjové omacky. Prohfejeme a dochutime.
Pfipravenou smési prelévame usmazené porce kapra. Zdobime
petrzelkou a platkem citrénu.

90. Kapr po zablesku

6 porci kapra, olej, 5 lzic sojové omacky, Salek vyvaru z
masoxu, sklenka dezertniho vina, 100g Sunky, 100g Zampidnt, 50g
bambusovych vyhonkii nebo 1 oloupana kedlubna, sul, cukr,
citron, petrzelka.

Ocisténé a oprané porce kapra s kUzi nafizneme nékolika
jemnymi fezy. Obalime ve Skrobu a dame na 30 minut marinovat do
sojové omacky. Okapané porce na oleji opeCeme, olej zCasti slijeme,
podlijeme vyvarem, sdjovou omackou a vinem, priddme platky
cesneku, nudlicky Sunky, platky bambusu a Zampiénl. Pridame
Spetku zazvoru, glutasolu a soli. Pod poklickou dusime domékka.
Podavame prelité vypekem s Zampiony a zeleninou, zdobené
platkem citréonu a petrzelkou.

91. Kapr peceny se syrem

600g kapra, 40g slaniny, 40g masla, 100g tvrdého syra, paprika,
zelena petrzelka.

Na panev poklademe postupné platky slaniny, osolené porce
kapra, platky masla a peCeme v troubé asi 15 minut. Posypeme
strouhanym syrem, nechame zapéct. Posypeme paprikou a sekanou
petrzelkou.
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92. Kapr peceny s kienovou Slehackou

4 mensi pulky kapra, citronova stava, olej, 4 lZice slehacky, sul,
cukr, 3 lZice strouhaného krenu.

Kapra osolime, pokapeme citrénem a olejem a opeeme na
rostu. Do uslehané smetany zamichdme sal, cukr a kien. Kapra
podavame s opecenymi brambory a upravenou Slehackou.

93. Kapr na modro

1,5 kg kapra, sal, 1/8 | octa, 1/2 celeru, 1 mensi petrzel, 1
mrkev, 100g cibule, 10 zrnek pepfe, 4 zrnka nového kofeni, 1/2
bobkového listu, 150g masla.

Do osolené vody dame na kole¢ka pokrajenou zeleninu, celé
kofeni a vafime 20 minut. Ryby ddme na pekdacek kizi nahoru a
opatrné polévame varicim octem. Potom pridame zeleninu. Vyvar
lijeme ze strany, abychom neporusili barvu klGzZe. Prikryjeme a
vafime asi 10 minut. Rybu vyndame, ozdobime zelenou petrzeli a
citrénem, pokapeme maslem.

94. Kapr starého rybare

900g kapra, 50g slaniny, 2 cibule, 60g susenych Svestek bez
pecek, 60g vlasskych ofechd, maslo, olej, 1,5 dl ¢erveného vina,
hrst suSenych hub, 4 stroucky cesneku, pepr, bobkovy list,
hiebicek, zazvor, hladka mouka, chlebova kurka.

Kapra nakrdjime, osolime, prospikujeme slaninou, potfeme
utrenym cesnekem smichanym se zazvorem. Pomoucime a opeceme
na oleji. Priddme orechy, ¢tvrtky Svestek, uvarené houby, vino, pepr,
bobkovy list, hiebicky a strouhanou kirku. Podlijeme a prikryté
dusime do mékka.
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95. Kapri minutky s houbami

4 porce kapra nakrajené do podkovy, 200g Zampionl nebo
jinych hub, 200g mrkve, 100g zeleného hrasku, 2 lzice masla,
mletou sladkou papriku, pepf¥, sul, petrzelku, hladkou mouku na
obaleni, olej na smazeni.

Na masle udusime na vétsi kousky nakrdjenou karotku, stejné
nahrubo nakrajené houby a hrasek, opepfime a osolime. Kapra
nakrdjime pres celé télo na podkovy asi 2 cm tlusté, potfeme je soli a
mletou paprikou a obalime v mouce. Porce kapra prudce opeceme z
obou stran na rozpaleném oleji. Na talifi obloZzime porce kapra
zeleninou, podavame s hranolky nebo opecenymi brambory.

96. Kapr na sardeli

1 stiredné velky kapr, pul I1Zicky sardelové pasty, 100g masla,
pept, stil, 1Zice nakrajené zelené petrzelky.

Kapra ocistime, vykuchame, omyjeme a osolime. Polovinu masla
utfeme se sardelovou pastou a kapra ji uvnitf potfeme (¢3st
nechdme na pozdéjsi potfeni kapra i z vnéjsku). Podle chuti mizeme
jesté opeprit, ale ne prilis. Pekacek vytreme zbytkem masla a dame
na néj kapra péci za obcasného podlévani. KdyZz uz je ryba skoro
mékka, potreme ji jesté zbytkem sardelového masla a posypeme
petrzelkou. Dopeeme a podavame s varenymi brambory a
zeleninovou oblohou.

97. Kapr na rylsky zptisob

1000g kapra, 100g hladké mouky, 50g nakladanych Zampiond,
100g sterilované kapie, 2, vejce, 100g ztuzeného tuku, stl.

Kapra naporcujeme na 50 az 70g porce, osolime, pomoucime a
obalime smési pripravenou ze ZzampioénU, kapie, vajec, mouky a soli.
Obalené porce osmazime na tuku.

38



98. Kari kapr

1 kg vykosténého masa z kapra, 150g hrasku, 150g cibule, 1
kapie, olej, 1zicka kari kofeni, 2 lZice Skrobu, sll, 2 vejce, 2 dI
dezertniho vina, glutasol, citronova stava, salek vyvaru z masoxu.

Kapri maso nakrdjime na platky a promichame s vejci, Skrobem a
soli. Na mirném ohni osmahneme a nechdme na sité okapat. Do
rozehratého oleje vlozime na kosticky nakrajenou cibuli, zeleny
hrasek a prouzky kapie. Mirné podlijeme, podusime, pridame kari,
dochutime glutasolem, citrénovou $tavou, vinem a dosolime. Mirné
zahustime macenym skrobem, kratce podusime a vmichame platky
kapra. Podavame ozdobené petrzelkou a dilkem citrénu.

99. Nadivany kapr

1,5 kg kapr, sal, 100g masla, 1 citron Nadivka: 3 vejce, 200g
uzeného masa, 50g slaniny, 50g syra, slil, pepf.

Umeleme vejce uvarené natvrdo, varené uzené, slaninu, syr,
osolime a opepfime. Vykuchaného kapra naplnime, osolime,
polozime na pruh alobalu, polijeme maslem a peceme. Kapra
pokapeme citronem a krajime na porce.

100. Zelenkuiv kapr

8 vétsich nebo 12 mensich porci kapra, 3 zelené papriky, pul
kila rajéat, 2 vétsi cibule, 1 citréon, 0,25kg hladké mouky, ptl
pytlicku sladké papriky, 4 bobkové listy, 6 kulicek nového koteni,
Spetka tymianu, stil, 8 strouzktli ¢esneku, olej.

Porce kapra osolime, a obalime v hladké mouce s paprikou. Na
panvi rozpalime olej, naklademe obalené porce kapra a z obou stran
zprudka kratce opeceme a prenddame do zapékaci misy. Na panev do
oleje vsypeme nakrajenou cibuli a nechdme zesklovatét, pridame
nové koreni, bobkovy list a tymidn, Cesnek, nakrajené papriky a

39



nechame podusit. Az paprika zmékne, pfidame na panev na kolecka
nakrajena rajcata a jesté chvilku podusime. Podusenou zeleninovou
smeés nasypeme na porce kapra v zapékaci mise a navrch poklademe
platky citronu a vSe dame prohrat (zapéct) do trouby. Poddvame s
varenymi brambory, popripadé jen s chlebem. K piti je doporuceno
bilé vino.

101. Zamagursky kapr

750g brambor, sul, cesnek, olej, 1 cibule, 3 papriky, 5 dI
smetany, kapr.

Brambory uvarime. Kapra rozdélime na porce, osolime, potfeme
cesnekem a osmahneme na obou stranach na oleji. Brambory
nakrajime na platky a opeceme je spolecné s cibuli a paprikou na
oleji. Do vymasténé zapékaci misy nasklddame porce kapra,
zakryjeme brambory, zalijeme smetanou a zapeceme.

102. Kralovsky kapr

4 porce kapra, 80g tvrdého syra, 4 vétsi platky Sunky, 1 kysela
okurka, 80g masla, stil, maslo na potreni.

Alobal potfeme maslem. Na platky Sunky polozime rybi fizky
zbavené klze a hrbetnich kosti. Osolime je, posypeme strouhanym
syrem, priloZime ctvrtky podél rozkrojené kyselé okurky, kazdou
porci dobfe zabalime a pe¢eme 30 minut p¥i 180°C.

103. Labsky kapr

1 kg kaprich ocisténych porci, 1 citron, 1,5 dl cerveného vina, 1
IZice rozsekanych jader vlasskych ofechtl, 1 vétsi mrkev, pal celeru,
1 mensi petrzelovy koten, 1 lZice rozsekané petrzelové nati, sul,
pepr, 3 lzZice oleje, 2 lzice masla, 4 lzice strouhaného obycejného
perniku.
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Porce ryby zprudka opeceme na oleji a podlijeme vinem. Dusime
je za obcéasného podlévani rozpusténym maslem. Osolime,
opeprime, posypeme pernikem, ofechy a smichame s nakrajenou
kofenovou zeleninou, predem podusenou na kousku masla a
podlitou trochou vody. KdyZ jsou porce mékké, pokapeme je jesté
citrénovou stavou a na talifi posypeme rozsekanou petrzelkou.
Podavame s brambory.

104. Liptovsky kapr na kari

8 mensich platkd kapra, 1 bilek, 1 lZicka soli, 1 a pal lzicky
solamylu na obaleni, 3 lzice tuku, ptl salku hovéziho vyvaru, 1
cibule, sul, 1 1zicka kari kofeni, 1 1Zicka solamylu, 1 lZicka vody,
100g cerstvého nebo sterilovaného hrasku, 1 Izicka oleje, 1 lIzicka
bilého vina.

Platky nakrajeného kapra zbavime vétSich kosti, obalime ve
smési bilku, soli a solamylu a ope¢eme v horkém tuku. Tuk slijeme,
pfiddme vyvar, cibuli nakrdjenou na drobno, sal, kari a vino,
zamichame a kratce povarfime. Potom teplotu zmirnime, zahustime
solamylem rozmichanym ve vodé, promisime, priddme okapany
hrasek a spolecné podusime asi 1 minutu. Nakonec pokapeme
olejem. Podavame s ryii.

105. Peceny kapr na sardeli

4 porce kapra, 40g sardelové pasty, 20g masla, 1 lzicka hladké
mouky, olej, sul, citron.

Kapra osolime, potfeme pastou a opeceme na oleji. Porce
vyjmeme, priddme maslo, mouku a osmazime. Priddme asi 6 lZic
vody, povarime a nalijeme na kapra. Pokapeme citronem.
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106. PInény pikantni kapr

Kapr, cibule, anglicka slanina, Sunkovy salam, hoficice, sul,
pepr, maslo.

Kapra vyvrhneme, ocistime. Zevnitf posolime, popepfime a
vymazeme horcici. Klademe vrstvy anglické slaniny, cibule, saldamu a
opét cibule. Nakonec dame platky masla. Zasijeme a peeme na
holém plechu asi hodinu. Mirné podlévame. Porcujeme pricnymi
fezy.

107. Platky kapra liu

1 kg ocisténého kapra (vykosténého, stazeného), 2 strouzky
cesneku, 2 vejce, 2 lZice Skrobu, olej, 2 vétsi porky, 1 dl dezertniho
vina, citronova stava, glutasol, kopr, sal.

Kapri maso nakrajime na jemné platky, promichame s vejci, soli a
polovinou Skrobu. Pérek nakrajime na kolecka. Z vina, cukru,
glutasolu a citronové sStavy si pripravime zdlivku. Platky kapra
obaleného v tésticku v oleji prudce opeceme a nechame na situ
okapat. Na oleji osmahneme platky cesneku, priddame podrek, trochu
kopru a smés kratce podusime. Zahustime pripravenou zalivkou,
vmichame opecené platky kapra, dosolime a dochutime citrénovou
Stavou. Podobnym zplUsobem mulzeme upravit amura, sumce,
tolstobika, candata nebo jinou sladkovodni rybu.

108. Pikantni peceny kapr

4 porce kapra, 500g rajcat, 2 cibule, nové koreni, bobkovy list,
olej, citrénova stava.

Ryby marinujeme v citrénové stavé a soli. Cibuli a rajcata
nakrdjime nadrobno, osolime, smichdame s kofenim a dame do
olejem vymazaného pekace. Vlozime kapra, zalijeme olejem, a
peceme 25 min. Polévame vypecenou stavou.
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109. PeCena ryba

2 porce ryby, 2 lZice rozpusténého masla, 1/4 lZicky tabasca,
siL, mlety pepf, 1 lZicka citronové stavy.

Rozehfejeme troubu. V misce promichdme vSechny pfisady a
potirame osusené platky ryby. V troubé peceme asi 4 minuty za
obcasného potirani stavou.

110. Peceny rejnok

Maso z rejnoka, olej, hladka mouka, pepft, sal, cesnek (nemusi
byt).

Maso z rejnokl se ¢asto prodava ve vétsich kusech (od 0,5 -1 kg).
Proto rybu po rozmrazeni a diikladném omyti roziezeme na mensi,
pokud mozno stejné dily, o vaze asi 200g. Takto pripravené porce
rejnoka osolime, opepfime a jesté potfeme utfenym cesnekem.
Zakapeme citrénem, potfeme olejem a nechame v chladnu nékolik
hodin (nejlépe pres noc) odlezet. Odlezelé maso z rejnoka obalime v
hladké mouce, do které muUzieme pfidat i trochu papriky i
oblibeného koreni na ryby. Po tom vSe do zlatova upeleme v
horkém oleji. Poddvame s rGzné upravenymi brambory, s bohatou
zeleninovou oblohou a s rdznymi studeny mi majonézovymi
omackami.

111. Salamis

500g ryby nebo rybiho filé, 2 lZice citronové $tavy, sul, 3-4 lZice
oleje, 1 posekana cibule, 2 utrfené strouzky cesneku, 1 dl bilého
vina, 2 lZice bylinek (petrzel, pazitka, Salvéj), 250g oloupanych,
vydlabanych, rozkrajenych rajcat, 2-3 rozkrajené paprikové lusky,
pepf.

V nadobé zesklovatime cibuli a ¢esnek a na nich opeceme rybu
pokapanou citrénem. Osolime, pridame bylinky, zalijeme vinem a
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dusime. Zvlast na oleji opeceme rajéata a papriky, osolime,
opeprime a podusime. Zmeéklé pridame k rybé a chvili dusime.

112. Rybi polévka Soljanka

600g ocisténé ryby, 40g masla, 2 lzice rajcatového protlaku, 2
IZice strouhanky, 2 kvasené okurky, 2 lzice kapard, nékolik
zelenych oliv, 2 cibule, 1 lzicka hladké mouky, mlety pepft, sul, 2
bobkoveé listy, citron, nakladané visné nebo brusinky, petrzelka.

Zeli: 600g bilého hlavkového zeli, 40g masla ci sadla, 1 cibule, 2
IZice rajcatového protlaku, 1 lZice cukru, sul.

Z ruské kuchyné - Nejprve pripravime zeli: Jemné nastrouhanou
cibuli zpénime na masle (sadle), pfiddm e pokrajené hlavkové nebo
kysané zeli, protlak a nékolik I1zic vody a na mirném plameni dusime
témeér domeékka. Pak zeli osolime a osladime. Rybu pokrajime na
kousky o hmotnosti 40-50g, vlozime do kastrolu, osolime, opepfime,
priddme kapary, jemné nakrajeno u a na ¢asti masla zpénénou cibuli,
rajCatovy protlak, oloupané, semene zbavené a pokrajené okurky,
bobkovy list a nékolik IZic vody a dusime na malém plaménku, az
ryba témér zmékne (15-20 minut). Pak opatrné vmichame mouku
rozetfenou s maslem a kratce podusime. Na pekacek rozlozime
tfetinu duseného zeli, na né rybu s prisadami, pokryjeme zbylym
zelim, vSe zalijeme Stavou z dusené ryby, posypeme strouhankou,
poklademe vlockami masla a zapeceme 10 minut. Podavame s
olivami, nakladanymi visSnémi nebo brusinkami a zdobime
petrzelkou.

113. Morsky jazyk Brillat-Savarin

1 morisky jazyk, 200g krajené korenové zeleniny, 1 dl bilého
vina, 200g Zampion(, 1/2 salku Salotek, 1 cibule, 2 stroucky
cesneku, tymian, pepfr, bobkovy list, petrzelka, 100g masla, hladka
mouka, sul.



Morské jazyky vlozime do vyvaru ze zeleniny, vina, cibule,
cesneku, bobkového listu, tymidnu, petrzelky a soli. Mirné povarime,
jazyk vyjmeme a dame do tepla. Pripravime jisku, pridame vyvar a
povarime na hladkou omacku. Ma zbytku masla podusime Zampiony
se Salotkou. Vlozime do omacky a prelijeme jazyky.

114. Tunak v jable€né estragonové omacce

Tunak, jablka, sladsi bilé vino, estragon, sul, smés kofeni na
ryby, citrdn, olej, maslo, solamyl, jablecny most, cibule, vegeta.

Cibuli pokrajime, zesklovatime na oleji, zasypeme estragonem,
zalijeme bilym vinem, doplnime trochu vody a nechame rozvarit
pokrajena jablka. Solamyl rozmichdme ve lzici vody, zahustime
omacku a odstavime. Na panvi opeCeme okorenénou rybu
pokapanou citronem a zalijeme omackou.

115. Losos v candatové fasi

Filet z lososa, Cervena a zluta paprika, cibule, jogurt, kecup,
bilé vino, ofechovy olej, sal, paZitka, citrénova stava, rybi vyvar
Fas: candat, veka, cibule, bilek, smetana, sul.

Z mletého candatiho masa, veky, bilku, smetany a soli vyrobime
fas. Vykostime lososa a stdhneme z klZe. Posolime, pokapeme
citronem, nakrajime na platky a obalime do fase. Posypeme pazitkou
a zabalime do alobalu. Varime ve vodé na mirném ohni asi 25 minut.
Pfipravime omacky. Cervenou omacku pfipravime tak, Zze na oleji
osmahneme cibuli, pfidame kecCup a pokrajenou cervenou papriku,
rozvafime, rozmixujeme a zahustime jogurtem. Zlutou omacku
vyrobime obdobné ze zluté papriky, ke€up nahradime vinem. Rybu
poddvame s opecenymi brambory, teplou zeleninou a prelijeme
omackami.
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116. Rajcata se syrem a lososem

Luxusni predkrm. 8 vétsich zralych rajcat, 8 mensich platku
lososa, 1 balicek Zervé, 2 lzice omyté a rozsekané paizitky, sul,
kyticka zelené petrzelky na ozdobeni.

Z omytych rajcat skrojime vrsky a duzninu vydlabeme. Vrsky i
duZinu rozsekdme, smichame s pazitkou a vmichame do Zervé, které
mirné osolime. Touto smési plnime raj¢ata a do ni vsuneme platky
lososa stocené do kornoutku. Ozdobime malou snitkou oprané

petrzelky vpichnutou do lososa. Podavame s bilym pecivem nebo
krekry.

117. Pomazanka ze sardinek

1 sardinky v oleji, 100g masla nebo rostlinného tuku, kousek
cibule, 2 natvrdo varena vejce, IZicka kapart, hofcice, sul.

Zmeéklé maslo utfreme se Zloutky, priddme nadrobno nakrajenou
cibuli, horcici a usekané kapary. Nakonec pridame vidlickou
rozmackané sardinky i s trochou oleje a umichame hladkou
pomazanku. Mazeme na tmavy chléb a sypeme rozsekanymi bilky.

118. Salat ze slanecéku

400g slaneckl, 1 cibule, 200g sterilované zeleniny, 1 maly
kelimek majolky, troska octa a mletého pepre na dochuceni.

Slanecky ocCistime a vymacime nékolik hodin ve vodé. Po okapani
je pokrajime na mensi dilky, smichdme se zeleninou vcetné
nadrobno nakrajené cibule, dochutime octem, peprem a dobre
promichdme. Nakonec opatrné vmichame majolku a nechame asi
hodinu v chladu ulezet. Podavame s tmavym chlebem.
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119. Krabi tycinky

Mrazené krabi tyCinky, porek, rajcata, cCinské zeli, syrové
zampiony, syr Mozarelu, bazalka, varené téstoviny (kolinka),
citronova stava, majolka,

Krabi tyCinky nechame rozmrazit, pokrajime na mensi kousky,
smichame se zeleninou (nakrajenou), pokrajenymi Zampidny,
priddme syr Mozarelu, okorenime bazalkou, pokapeme citrénovou
Stdvou, pridame lehce majolku. Promichame s varenymi
téstovinami, navrsime do pekacku a zapeceme.

120. Omeleta s naplni z krabiho masa

1 vejce, 2 lzice smetany, 2 lzicky masla, 30g cerstvych
Zampionl, 75g krabiho masa (konzervovaného), 50g hlavkového
salatu, 200g rajcat, 3 lZice podmasli, 1 lZice citronové stavy, 1 lZice
kfenu, sul, pepft, sladidlo, petrzelova nat.

Vejce se smetanou a soli vymichame do pény. Krabi maso a
nahrubo nakrajené houby osmahneme na masle, odstavime a
udrzujeme v teple. Zbytek masla rozehrejeme, prfidame vajecnou
hmotu a osmazime ji, posléze vmichame krabi maso s houbami a
nakrajenou petrzelkou. Salat nakrajime na nudlicky, smichame s
nakrajenymi rajcaty a zalijeme zalivkou z podmasli, citronové stavy a
ostatnich prisad. Omeletu prelozime, ozdobime petrzelovou nati a
podavame se salatem.

121. Enchilados de mariscos

400g filé, 200g krevet, 230g cibule, 100g rajského protlaku,
270g paprikovych luskt, 320g rajcat, pept, sul, 1 dl rajské stavy,
20g Cesneku, mleta ostra paprika, tuk.

Rajcata spafime, oloupeme a spolu s paprikou nakrdjime na
prouzky. Filé nakrajime na kostky a s oCisténymi krevetami dusime
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na zeleniné. Zalijeme protlakem a Stavou, osolime, ochutime tfenym
cesnekem, korenim a dusime domékka. Poddvame s ryii a
zeleninovou oblohou.

122. Skampi na buzaru

Obri krevety v omacce buzara.

Z dalmatské kuchyné - Nadrobno nakrajime 150-200g cibule, 2
strouzky cesneku a nékolik oloupanych (pfedem sparenych) rajcat.
Rozpalime 1 dl olivového oleje, vlozime do néj cibuli a nechame
zesklovatét. Priddme cesnek, promichdme a vysypeme rajcata.
Dusime 3-4 minuty. Poté vlozime asi 1 kg krevet, jednu lZici keCupu a
po promichani vlijemel dl bilého vina. Osolime, opepfime a pfidame
podle chuti bobkovy list. Nechame stejnomérné dusit 12-15 minut.
Pfed dohotovenim zasypeme strouhankou (na zahusténi). Pokud
vynechame kecéup a rajc¢ata, jde o zpusob pripravy zvany "bianko".
Jako pfiloha se hodi obycejny bily chléb a bilé vino.
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