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1. Pecena treska s bilou omackou

300-400g tresky (filé), olej na pecdeni, 1/4 1 mléka, 1
lZzice krajené michané zeleniny (Cerstvé kofeninové nebo
mrazZené), 20g masla, 25g mouky, 100g cerstvych ZzZampiénua, 1
lzice kyselé smetany, mlety byli pepf, muskatovy orisek,
ptripadné strouhany syr, Zloutek.

Tresku (slabé platky) osolime a na tuku peceme po obou
strandch do zlatova. Zaroven si pripravime svétlou méaslovou
jidku. V mléce povarime 1 1Zici =zeleniny, scezeny vyvar
prilévame opatrné do jisky a michédme do hladké oméacky, kterou
nechdme povarit. Ochutime musSkadtovym kvétem, mletym bilym
pepfem, pripadné dusSenymi zampidény a 1 1lZici kyselé smetany.
Misto nich mGZeme do omacky pridat strouhany syr a zjemnit
zloutkem. Jako ptrilohu podavame varené brambory. Jako napoj
lze doporuc¢it minerdlni 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, mletd paprika, pepf, sul.



Tresky zbavime ploutvi, nakrdjime na porce a oplachneme
vodou. Potom je osolime, opepfime a po vs3ech stranach kréatce
opeceme na horkém oleji. Na jiné pénvicce roztavime slaninu
nakrajenou na kostic¢ky, pfidédme na kolec¢ka nakrdjenou cibuli,
mirné osmahneme, zapradd3ime trochou mleté papriky, zasttrikneme
vodou, pridame nakrdjené prouzky kapii a vsSe kratce podusime.
Takto pfipravenou zeleninovou smeés potom navrSime na opecené
porce tresky a spole¢né jesté chvili dusime. Jako prilohu
podadvame ruzné upravené brambory.

3. Nadivana treska

Pro 1 osobu - 1 treska, citrénova sStava, sul, peprt.

Nadivka: 250 g jarni cibulky nebo 1 pérek, maslo, 6 lzic
nasekané petrZelové naté, worchestrovad omacka, sdl, pepft.

Tresku v kuchynské tUpravé (asi 1 kg) pokapeme citrdnovou
Stadvou a nechdme asi 30 minut uleZet, potom tresku lehce
osusime a soli a pepfrem posypeme uvnitt¥ i venku.

Priprava nadivky: Jarni cibulkU nebo pbrek ocistime a
zbavime tmavé zelené naté, ostatni c¢asti omyjeme a nakrdjime
na tenkd& kolecka, rozpustime mdslo a podusime na ném cibulku
nebo pdér do mékka, potom pridédme petrzelovou nat a smés potom
spolec¢né podusime a ochutime soli a worchestrovou omackou, do
pekdce vlozime kus alobalu a na néj polozime tresku htrbetem
dolli, Dbfricho tresky naplnime petrzelovou nadivkou a trochou
smési potfeme 1 povrch tresky, potom jedté tresku trochu
posolime a opeptrime, alobal pfrehneme a tresku do néj dobre
uzavreme, nakonec pekac¢ vlozime do predehtraté trouby. Vhodna
priloha: brambory s maslem nebo zeleny listovy salat.

4. Vafena ryba

1 ryba, 1 cibule, cely pepf¥, bobkovy 1list, stl, 2 wvejce
natvrdo, petrzelka, maslo, tatarska omacka.

O¢istenou, naporcovanou rybu uvarime ve slané vodé s
cibuli, peptrem a bobkovym liste. Vyndédme na talife, posypeme
posekanymi vejci a petrZelkou, =zalijeme médslem a oméackou.
Podavame s opecenymi brambory.

5. Skrpin leSo (varena ryba)

Potfebujeme 1 kg cerstvé vykuchanych mo¥skych ryb.

Z dalmatské kuchyné - Dva aZ tfri brambory nakrdjime na
platky, stejné tak 2-3 strouzky cdcesneku. Ryby nasekadme na
kousky. Do kastrolu nasypeme rozkriajené Dbrambory, dcesnek,
nasekanou petrZzelku, bobkovy 1list a nékolik 1Zic olivového
oleje. Zalijeme vodou a uvedeme do varu. Vatrime 10-12 minut,
poté pridédme ryby a daldich 10-12 minut povatrime. Osolime,
opeptrime, vlozime platek citrénu a dolijeme 2-3 1zZice
olivového oleje.



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

1 vétsi naporcovand oc¢isténa ryba, 600g cibule, 1 palicka
éesneku, 1/3 Salku oleje, 600g zralych rajéat nebo 2 1lZice
rajského protlaku, 2 1lzice rozsekané zelené petrzelky, 1
citrén, 1/2 S$alku bilého vina, sdl, pepft.

7 Yecké kuchyné - Rybi porce omyjeme, osolime, opepfime a
nechame marinovat v misce s citrdédnovou Stavou. Mezitim
oCistime cibuli a c&esnek. Cibuli pokrdjime na kolecka a cesnek
nadrobno. RajcCata kratce spatrime, sloupneme a prolisujeme
(pouzijeme-1i protlak, ztedime ho 2 $&lky vody). Na pekac
vylijeme polovinu davky oleje, dno poklademe kolecCky cibule,
kterou Jjesté posypeme cesnekem a petrZelkou. Na to urovname
porce ryby a znovu posypeme cCesnekem s petrZzelkou. Prelijeme
zbylym olejem, vinem a protlakem. PecCeme ve stredné vytopené
troubé, dokud ryba nezmékne (asi ptl hodiny) .

7. Mandlové rybi steaky

Pro 4 osoby - 750g makrely nebo tresky, 75g mandli, ocet,
sil, pepf¥, hladka mouka na obaleni, 2 vejce, citrédn.

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

Rybu omyjeme pod tekouci studenou vodou a dobre osuSime.
Mandle spafrime, oloupeme, ostrym nozZzem Jje nakrdjime na tenké
lupinky. Maso nakrdjime na platky, které potfeme z obou stran
octem, osolime Je a opeprime. Jednotlivé pléatky obalime
nejdrive jen v mouce, potom v rozs$lehanych vejcich a nakonec v
mandlovych lupincich. Mandle k rybé pritiskneme. Tuk ve
fritovacim hrnci zahtejeme na pottebnou teplotu a pripravenou
rybu po C¢astech fritujeme. Hotové rybi steaky pokapeme
citrdénem a podavame se zeleninovymi kroketami (viz jinde).

8. Kéuc

400g mrazeného rybiho filé, 100g cibule, 100g rajcéat, 50g
zelené papriky, 2 feferonky, 200g varenych téstovin (nejlépe
kolinek), 1lzicka palivé papriky, pal 1l1lzicky pepte, 0,5 dl
bilého p¥irodniho wvina, 1 dl silného masového vyvaru, 120g
masla, sul.

Misu z ohnivzdorného skla vyt¥eme ¢asti mésla. Filé 1
zeleninu pokradjime, osolime, opeptrime, smichédme dohromady s
téstovinou, déame do misy, zalijeme vinem, vyvarem i
rozpusténym zbytkem mésla a 40 minut zapékame.

9. Filé v majonéze

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

Platky filé osolime, opeptrime a vloZime na maslo do
pekdce. Posypeme cibuli, petrzelkou, polijeme majonézou, a
peCeme 15 min. Posypeme strouhankou a prudce zapeceme.
Podéavéme s bramborovou kasi.



10. Filé s porkem

4 platky mrazeného rybiho filé (600g), lzice citrdnové
stavy, sul, lzicka papriky, 4 strouzky cesneku, 150g pdérku, 1
dl oleje.

Platky mraZeného rybiho filé zakapneme citrénovou Stéavou,
osolime, zapraSime moukou. Pérek nakrdjime na kolecka,

promichame s utfenym desnekem, osmahneme na oleji, ptridame

filé, podlijeme malym mnozstvim horké wvody a 10-15 minut
zvolna dusime.

11. Filé s horéici

4 porce mrazZeného rybiho filé (600g), 0,5 dl oleje, 30g
masla, 50g mrkve, 50g celeru, 50g cibule, 50g hofcéice, 30g
hladké mouky, 2 dl Jjogurtu, stl, pep¥, citrdénova sStava,
cerstva petrzelova nat.

Na oleji s méslem usmazZzime ustrouhanou mrkev,
petrzel. Pridame pléatky filé - =zakapeme citrdénovou Stavou,
osolené a opeprené - nepatrné podlijeme horkou vodou a zvolna
10-15 minut dusime. Jogurt rozmixujeme s hotrcici,
pokrdjenou petrzelovou nati,
omd¢ku na rybu se
podéavame.

celer i

nadrobno
pripadné jesté Spetkou pepre, a
zeleninou nalijeme. Uz nevarime, ihned

12. Filé se syrem

4 platky mrazeného rybiho filé (600g),
vejce, 50g hladké mouky,
na smazeni.

7 mléka, vajec a strouhaného syra pripravime tésticko.
Kazdy plétek filé osolime, obalime v hladké mouce a potom v

syrovém tésticku, kterym rybu na péanvi Jjesté zakapneme.
Smazime na oleji.

2 dl mléka, 2
100g strouhaného ementalu, sudl, olej

13. Filé na ¢esneku

800g rybiho filé, 6 strouzku cesneku, 2 lzice oleje, 2
lZzice masla, 2 lzice hladké mouky, mlety kmin, sul.

Filé nakrajime na pléatky, osolime, okminujeme, potfeme
utfenym cesnekem a popradime moukou. Prudce osmahneme po obou

strandch v rozpaleném oleji, podlijeme trochou vody a pod
poklickou dusime domékka. Nakonec zjemnime maslem.

Podavéame s
varenymi brambory a salatem.

14. Filé na mandlich

500g filé, 100g mandli, 3 lzice masla nebo oleje, Stavu z
poloviny citrénu, cely citrén na zdobeni, kari, sdl, pepf, 2
umleté hrebicky, hladkou mouku na obalovani.

Pripravime si smés =z hladké mouky,

soli, kari, pepre,
h¥ebickl. V této smési obalime jednotlivé porce filé a na 2
1Zicich mésla Jje opeceme. Mandle spatrime v horké vodée,
oloupeme, nakrédjime na nudlic¢ky a oprazime na

zbylé 1zici



masla. Nakonec zakapeme citronem. Na talitfi ozdobime mandlemi,
platky citronu a pfelijeme vypecenou Stavou.

15. Filé pro labuzniky

4 porce mrazZeného rybiho filé (600g), 30g cibule, pul
1zicky cukru, 20g hladké mouky, lzZice séjové omacky, lzice
sherry, 1 vejce, 100g liskovych orfiskda, 150g varfené Sunky,
sil, 1,5 dl oleje.

Cibuli ustrouhéme, smichdme se sdéjovou omackou, prip.
malym mnozstvim soli, cukrem, moukou, sherry a vejcem. Porce
filé obalime v této smé€si a pak ve strouhanych otriskach. Na
kazdou polozime pléatek 3Sunky, prelozime, jehlou sepneme a na
oleji upeceme.

16. Filé podle Norské hospodyné

4 porce filé, (asi 600g), sutl, 1 cibule, maly bobkovy
list, maly hfebicek, 120g masla, 2 lzice jemné hofcice, sul,
cukr, citrdénova stava.

Do mirné osolené vody dame oloupanou rozplUlenou cibuli se
zapichnutym hrebickem, bobkovy list a povatrime asi 10 minut.
Do této varky vlozime castecné rozmrazené filé rozdélené na
porce a na mirném ohni zvolna vafime. Uvarené filé vyjmeme
déravou lopatkou na horké talife a prelijeme horkou oméackou.
Omac¢ku pripravime takto: méslo rozpustime, nejlépe ve vodni
lazni, ptridame hotc¢ici a zvolna za stdlého michédni privedeme
témér do varu. Béhem zahtivani maslo podle chuti prisolime a
prisladime. Do hotové omacky pridadme po kapkadch citrdédnovou
Stadvu v mnozstvi podle chuti. Omacka mé& mit pikantni chut.
Jako prilohu podavéame opékané Dbrambory, saldat a osminku
citrénu na dochuceni.

17. Filé po Balkansku

600g rybiho filé, 4 syrové kapie, 4 rajcata, 2 cibule, 6
strouzkd cesneku, mletd cervenad paprika, sal, olej.

Filé nakrdjime na 4 pléatky, papriky zbavime jadrinci a
stopek a spolu s rajcaty omyjeme. Cibuli a c¢esnek oloupeme a
nakrédjime nadrobno. Pekadcek vymaZeme olejem a vyloZime céasti
cibule, na kterou klademe osolené a opaprikované porce filé.
Oblozime prouzky ze dvou paprikovych lusktd a c¢tvrtkami rajcat,
zasypeme zbylou cibuli, ¢esnekem a mirné podlijeme vodou.
Pokapeme Jjedté olejem a dame upéci dozlatova v rozehtaté
troubé. Na tali¥i oblozime prouzky =zbylé papriky. Podavame s
brambory nebo ¢erstvym chlebem.

18. Filé po Aténsku

200g mrazZeného filé, citrénova sStava, worcestrova omacka,
sil, pepf, hladkd mouka, 2 vejce, kecup, paprika mletsa,
strouhanka, tvrdy syr, tuk na smazZeni.

Filé nakrajime na silnéjsi nudlicky, vliozZime do
porceldnové misky, zakédpneme citrdénovou Stadvou a 1lzickou



worcestrové omdcky. Nechadme asi pGl hodiny odlezet, pak
osolime, opeprime a obalime v hladké mouce. Pripravime si
tésticko ze 2 wvajec, 2 1lzZzicek kecCupu a 3petku papriky,
Nudlic¢ky namoc¢ime do tohoto tésticka a jed$té Jje obalime ve
strouhance smichané se strouhanym tvrdym syrem. Prudce smazime
na rozpaleném tuku. Podavame s hranolky a hlavkovym salédtem.

19. Filé po Arabsku

600g filé, sul, 3 strouzky cesneku, mletd sladka i paliva
paprika, 40g oleje, citrébénova stava.

Caste&né rozmrazené filé rozd&lime na platky, osolime a
potfeme Cesnekem utfenym s obéma paprikami (palivé Jjen
malic¢ko) a dame na pekdcek s olejem. PecCeme pozvolna asi 20
minut. Podle pottreby podlijeme a prelévame vypecenou stavou.
Krdtce pfred dopecenim zakapeme filé <citrébénovou Stavou.
Podavame s vafenymi brambory a salatem.

20. Filé Saratosa

Pro 4 osoby - 680g rybiho filé, 120 ml citrdénové sStavy, 2
lzice 9oleje, 1 nadrobno nasekana cibule, 1/2 1ziéky
nasekaného kopru, sdl a pepft.

Smichame citrénovou Stavu, 1 1lzZzici oleje, cibuli, kopr,
sil a peptr. Nechadme 15 minut odleZet. Na panvi rozpalime zbyly
olej, ptidame rybi kousky, které dobfe potfeme pripravenou
Stadvou. Opékame po obou stranadch tak dlouho, az je ryba
hotovéd, Dbéhem peceni potirdme citrdénovou Stavou. Rybi filé
mizeme téZ grilovat. Pfiloha: varené brambory.

21. File de pescado al ajillo

600g filé, 20g masla, utfeny stroucek cesneku, pepf¥, sul,
olej, citrénové rezy, zelenina na zdobeni.

Filé osolime, pottreme c¢esnekem po obou strandch a opeceme
na oleji. Na taliri pokapeme maslem a podavame se zeleninovou
oblohou, citrdénem a bramborovymi hranolky.

22. Filé ze pstruha po Mélnicku

Pstruha vykostime, stdhneme kazi tak, aby nam zuastala
cistéa filatka, ktera osolime, ktera osolime, pokapeme
citrdénovou Stéavou, zalijeme bilym vinem, a nechame 6-8 minut
odlezet. Filadtka vyjmeme, zaklad =zahustime moucdnym méaslem a
pridédme smetanu, dobtre povarime, dochutime a jemné precedime
na uvarend fildtka. Podavame s noky nebo s ruzné upravenou
ryzi (Zampidénova, Sunkova...).

23. Nezapomenutelné filé

500g rybiho filé, 100g Olomouckych tvardzkd, strouhanka, 1
vejce, hladkd mouka, sdl, pepf, cCesnek.

TvaruZzky nastrouhdme a promichdme se strouhankou (pokud se
nadm vytvori chuchvalce, promneme je v dlanich - asi jako kdyZ
se déla drobenka na koléce). Filé nakrdjime na platky, kazdy
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zlehka pomazneme utfenym Cesnekem, osolime a opepfime, obalime
v mouce, vejci a smési strouhanky s tvaruazky. Smazime v
rozpaleném oleji.

24. Grilované rybi filé

porce rybiho filé, mala sklenka bilého pf¥irodniho vina,
sojova omacka, sul, zelenina podle chuti a mozZnosti.

Filé rozkrdjime na mensi kousky, déme do misky, zakapeme
vinem a osolime. Nechdme 30 minut rozleZet. NeZ se filé
rozlezi, ptripravime obvyklym zpuasobem ryzi, a pfripravime na
talite Dbohatou zeleninovou oblohu. Odlezelé kousky £filé
potfeme sojovou omackou a po obou strandch 3 minuty grilujeme
a podavame na pripravené talife s ryzi.

25. Nakyp z filé

600g mrazZeného rybiho filé, 50g masla, 50g hladké mouky, 5
dl smetany, pul 1lZicky pepfe, sdl, 2 vejce, 5 zloutkd, 30g
krupice, 2 1lzice kecCupu, lzZzice citrénové sStavy, olej na
smazeni.

Z masla a mouky pripravime svétlou jisku. Rozmichame ji ve
studené smetanég, privedeme do varu, opeptrime, osolime,
odstavime z ohné a zjemnime dvéma Zzloutky. Filé umeleme,
promichédme s polovinou omac¢ky, pridédme cela vejce i zbyvajici
zloutky, krupici, osolime, masu prendédme do olejem vymasténé
chlebickové formy, =zabalime do alobalu a zvolna asi 60 minut
zapékdme. Hotovy nakyp vyklopime, polijeme zbylou omackou a
zakapeme kecupem i citrdénovou sStavou.

26. Zbojnicka pochoutka

600g rybiho filé, 200g slaniny, 2 cibule, sul, pep¥t,
alobal.

Slaninu nakrdjime na prouzky a mirné rozskvarime, cibuli
najemno rozsekédme a filé rozkradjime na platky asi 1,5 cm
silné. Kazdy platek z obou stran osolime, opeptrime a polozZzime
na primérené velky c¢tverec alobalu (aby jej bylo mozno zabalit
jako ob&dlku) potfreny Spekovou kuZi. Na kazdou porci filé
navr$ime rozSkvarenou slaninu a syrovou cibuli, jesté pripadné
opeprime a zabalime pevné do alobalu. Dame na 15 minut zapéci
do rozpalené trouby a podadvame s chlebem.

27. PInéné platyzové rolky s ryzi

125g platyzovych filetd, sStava z pulky citrénu, bily pepf,
sil, petrzelkova nat, 50g cerstvych Zampiéni, 3 lzice bilého
vina, 1 1zicéka bilé instantni omac¢ky, 30g ryZe natural.

Filety opléachneme, rozrizneme po délce a pokapeme
citrdénovou Stavou. Nakrdjenou petrZelku a houby nasypeme na
rybu, osolime a opepfime. Filety srolujeme a propichneme
paratkem, ulozime je do ohnivzdorné misy, zalijeme bilym vinem
a zbylou citrdénovou sStéadvou a dame =zapéci. Zaroven uvarime
ryzi. PraSek na oméacku okotrenime kari a omacku =zavarime.



Uvarenou ryzi smichdme s nakrdjenou petrzelkou a soli a
podavame ji jako ptrilohu k rybé s omackou.

28. Makrela po polsku

4 makrely, 2 vejce, 1 cibule, sil, mlety pep¥, maslo,
zelend petrzelka.

Vejce uvafime natvrdo a spole¢né s cibuli nahrubo
nasekame. Ryby vykostime, omyjeme, vysuSime, osolime, opeprime
a upecCeme v troubé. Na masle osmahneme vejce se soli a dame na
ryby. Sypeme zelenou petrzZzelkou.

29. Uzena makrela s rajcaty (Norsko)

2 uzené makrely, olej, 1 cibule, 8 mensich rajc¢at, sul,
mlety pep¥, mouckovy cukr, petrzelka.

Uzenou makrelu sloupneme =z kiuze, odstranime hlavu a
vykostime. Nakrdjime na kousky a vloZime do ohnivzdorné misky.
V panvi na oleji zpénime nakrajenou cibuli, pridéme oloupana a
prekrdjend rajcata, podle chuti osolime, opeprime a zjemnime
cukrem. Rozdusime a nalijeme na rybu. V troubé nebo pod grilem
uz Jjen prohtejeme. Nebo jednoduse déame rybu do péanve do
rajcatové smesi prohrat.

30. Uzena makrela zapecéena s ryzi

Uzena makrela, ryze, sadlo, rajc¢ata, muskatovy orisek,
pepf, sudl, rajcéata, vajicéko, strouhany syr, mléko.

Ryzi uvarime ne Uplné do mékka. Zapékaci misu nebo pekéacek
vymazeme sadlem. Na dno déme vrstvu napul uvarené ryZe, na ni
vrstvu masa z vykosténé uzené makrely, malinko opeptrime,
malinko ochutime muskdtovym ofiskem. Vrstveni opakujeme: rvyze,
makrela, ryze, makrela, konc¢ime ryzZzi. Na ni pak nakrdjime na
kole¢ka 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 1lzice
masla, 4 stfedni pérky bilé c¢asti, 8 1lzic smetany ke Slehani,
3 1lzice cerstvé nasekané pazitky.

Porek rozkrojime podélné na polovinu a nakrdjime na slaba
kolecka. Na péanvi rozehtejeme maslo, ptridédme pdrek a =za
obc¢asného michani wvatrime asi 10 minut. P¥idame 6 1lzic smetany
ke Slehdni a na mirném plameni za obcasného michani wvarime
dalsich 10 minut. Om&cku sundame 2z ohné. Predehtejeme troubu
na maximum. V mise smichdme smetanovou omacku s kousky lososa
a dobte promichdme. Smés prendéme do =zapékaci misky vymazané
maslem a zapecCeme v troubé asi 2 - 5 minut. Lososa prendame na
talite, posypeme pazitkou a podavame.

32. Opékany uzenaé¢ (Holandsko)

2 vétsi uzenace, suil, mlety pep¥, hladkad mouka, olej.
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Hlavy uzenadct odtrizneme, stdhneme kGzi a maso vykostime.
Ziskana fildtka mirné€é osolime, opepfime, obalime v hladké
mouce a Vv dobtre rozehtdtém oleji po obou stranach opeceme.
Podame s dusSenym Cervenym zelim a s varenymi brambory.

33. Rybi karbanatky

Zbytky varenych nebo pecenych ryb bez kosti (asi 500g), 2
rohliky, 2 vejce, 30g slaniny, lZici hladké mouky, sul, pepft,
ml. sladkou papriku, muskatovy orfisek, strouhanku, olej.

Zbytky ryby nasekéme, okorenime, posolime, pridame
rozsSkvarenou na kosticky nakrajenou slaninu, nadrobno
nakrdjené rohliky, vejce, 2 1lzice 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 ocistime, zbavime hlav, wvnit¥nosti a kuzZe.
R4dn& prosolime a nasklddédme do kameninového hrnce, na vrch
musime dat vrstvicku soli.Ryby ulozZzime do chladna na t¥i dny.
Po ttrech dnech ryby vyndame radné propereme ve vodé a osuSime.
Naskladame zpét do hrnce a =zalijeme <&ty¥procentnim vinnym
octem (lze pouzit i normdlni) a opét tri dny nechédme v chladu
ulezet. Po ttrech dnech vymacerované ryby vyndame, odstranime
posledni zbytky ktze, nakrdjime na prouZzky, déme do misy,
pridédme trochu hrasku, kolecka varené mrkve, sterilovanou
kapii nakradjenou na nudlicky, neSettime cibuli nakrdjenou na
kolec¢ka. Zakdpneme kvalitnim olejem, ptridame mlety pep?¥, par
kulic¢ek celého pepfe, nového koreni a bobkovy list. Naskladame
do sklenice a nechame jesté dva dny ulezZzet. Pracné, ale moc
dobré, v chladu dlouho vydrzi.

35. Rybi perkelt Regent

750g ocisténého kapra, 80g tuku, 1 cibule, mleta paprika,
sul.

Oc¢isténého kapra naporcujeme, osolime a nechdme pul hodiny
na mise odlezZzet. Na tuku osmazime cibuli, ptridame papriku a
podlijeme trochou vodou a nechdme povarit. Vlozime porce kapra
i se sStéavou, kterou na mise pustil. Podusime a podavame polité
Stadvou. Vhodnou ptrilohou jsou brambory.

36. Rybi paprikas ¢.1

800g rybiho filé, 0,2 1 smetany, 1lzici hladké mouky,
cibuli, 1lZici mleté sladké papriky, 2 lZice masla, pepf¥, sul,
citrénovou stavu.

Filé pokapeme citrdénovou Stévou, osolime a dame asi na
hodinu odleZet do chladna. Jemné nakrdjenou cibuli zpénime na
masle, primichédme papriku a kratce zamichdme. Mirné podlévame
a dusime. Na tento zaklad vlozime rybu a po 10 minutédch 3Jji
zalijeme smetanou, ve které Jsme rozmichali mouku. Rybu
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dodusime na mirném ohni domékka, omac¢ku dochutime citrdénovou
Stavou a soli. Podavame s ryzi.

37. Rybi paprikas ¢.2

Pro 4 osoby - 800g rybiho filé, 2 dl sladké smetany, lzZice
hladké mouky, 1 cibule, mletd paprika, pepf, sul, citrdénovou
Stavu, tuk na opeceni.

Z madarské kuchyné - Porce filé zakapeme citrénem, lehce
osolime a nechame hodinu v chladu odleZet. Na tuku osmahneme
nakrdjenou cibuli, zapraSime Jji paprikou a osmahneme. Pak
vlozime porce filé a opecCeme, malinko podlijeme a dusime (Jje
uduseno velice rychle). Kdyz Jje filé meékké Jesté zalijeme
smetanou ve které jsme rozmichali 1Zzici hladké mouky a kréatce
povarime. V Madarsku podavajili s téstovinamy.

38. Rybi raznici

Rybi filé, ZzZampidny, tvrdy syr, sul, pep¥, vejce, mouka,
strouhanka, cibule, olej.

Ryby a syr nakrdjime na véts3i kostky, cibuli na pléatky.
vetsi Zampidény  rozpulime. Maso  posolime a okorenime.

Jednotlivé suroviny napichujeme na Spejle. Obalime v trojobalu
a smazime na oleji.

39. Rybi filé Tihany

600g filé z tresky, 60g kecupu, 0,2 1 smetany, 0,1 1
bilého vina, lZzici hladké mouky, citrénovou sStavu, sil.

Rybi filé pokapeme citrdénovou Stéavou, aby maso zpevnilo a
odstranil se rybi pach. Nechdme asi hodinu v chladu odlezZet.
Pak filé naporcujeme, osu$ime, obalime v mouce a osmazime na
oleji z obou stran. Porce ryby vyjmeme a prelozime na talire.
Do tuku na péanvi pridédme 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, kecup,
citrénova stava, olej.

Na pekéacek dame olej, filé nakrdjené na platky, pokapeme
citrbénovou §&tavou a dusime v troubé. Vyrobime dressing =z
jogurtu, lZice oleje a kecupu. Po 10 minutdch maso posypeme
zeleninou a dale dusime. Tésné pred dokoncenim polijeme
dressingem a dopeceme. Podavame s bramborem.

41. Rybi smés s omackou Romesco

400g motfskych ryb, 50g krevet, dle moznosti 150g slavek
jedlich.
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Omacka Romesco: 5 Cervenych paprik, 100g liskovych of¥isku,
50g mandli, 1 hlavic¢ka cesneku, 3 platky bilého chleba, 5
rajcat.

Rybi vyvar: 1 rybi hlava, 500g rybich vnit¥nosti, 1 syrovy
celer, 2 mrkve, pul cibule, 1 petrzel, 1 rajce.

Ze Spané€lské kuchyné - Ryby poprasime moukou a zlehka
opeCeme na olivovém oleji. Stahneme 2z plamene a osmahneme
"dary more". Pridame k rybam, olej slijeme a pustime se do

pripravy omacky. Vs3echny ingredience nejprve pokrdjime nebo
nahrubo nastrouhame (rajc¢ata navic predem oloupeme a chleba
osmazime). Zredime vyvarem a rozmixujeme. Mezitim prendame
ryby do pekdce, zalijeme rozmixovanou smési a peceme v troubé
pfribliZné 15 minut p¥i teploté 150 stupnt.

42. Rybi knedli¢ky ze Stiky ve smetanové koprové omacce

Pro 4 osoby - 600g sStika, 4 ks vejce (bilky), 4 dl
smetana, 20g stl, 3g bily pepf, 100g mrkev, 100g petrzel
(koten) , 50g cibule, 2 dl bilé vino, 50g citron, 10g sSalvéj,
60g maslo, 50g mouka, 50g kopr.

Z madarské kuchyn& - Stiku oc&istit, stdhnout k#Zi,
vykostit, rybi maso rozsekat nadrobno. P¥imichat bilky a 3 dl
smetany. Ochutit soli, mletym bilym peptem, dobfe promichat a
zakryté nechat odpoc¢inout v chladnié¢ce. Mrkev, petrzel a
cibuli nakrdjet na kolecka a vloZit do dostatec¢né velkého
hrnce. Zalit 1 1 vody a 2 dl suchého bilého vina. Ochutit
plétky citronu, Salvéji, soli a varit pri stfedni teploté cca
20-25 minut. Z rybiho masa zformovat knedlicky stejné
velikosti, wvlozit Jje do zeleninové marinaddy a varit dalsich
15-20 minut. Uvarené knedlic¢ky vyjmout a odlozit na misku. 2
masla a mouky pripravit svétlou jisku, pridat polovinu jemnée
pokrdjeného kopru a omacku tim zahustit. Prilit 1 dl smetany,
pridat zbylou polovinu kopru a nechat prejit varem. Opatrné
vlozit rybi knedlicky a spolec¢né povarit 1-2 minuty. Rybi
knedlicky servirovat zalité om&c¢kou s varenymi bramborami.

43. Rybi krokety

Pro 4 osoby - 400g mrazeného lososa, 1 cibule, 2 velka
rajcéata, 2-3 strouzky céesneku, 1 svazecek petrzelky, 2 tvrdé
rohliky, 400g brambor, 2 vejce, sUl, pep¥, drcend celerova
nat, cayennsky pep¥, 2 lzice mouky, 1 osolené vejce, 2 lzice
strouhanky, 30g rozehtatého masla, 1 citrén. Na omacku: 1
nadrobno nasekana cibule, 2 1lzZzice masla, 3 1lZzice rajského
protlaku, 2 sSalky vyvaru z brambor, 2 lzice octa.

O¢isténého lososa pokapeme citrénovou Stavou, osolime a
spolu s «cibuli, rajc¢aty, cCesnekem, petrZzelkou a rohliky
rozmélnime v mixéru. Brambory uvatime domékka a rozmélnime na
kadi (vodu slijeme a uschovame). Pridédme vejce a rybi hmotu,
dobfe propracujeme, ochutime soli, peprem, celerovou nati a
cayennskym pepfrem a vypracujeme malé kulicky. Obalime Jje
postupné v mouce, ve vajicku rozslehaném se soli a ve
strouhance a osmazime na masle dozlatova. ProloZime je pléatky
citrénu a nechédme na teplém misté. Rajsky protlak, vyvar =z
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brambor, sul a cayennsky pept priddme k tuku po smaZeni, na
kterém Jsme predtim nechali ze sklovatét cibulku, dakladné
rozmichdme a varime do zahoustnuti. Nakonec ochutime octem.
Rybi krokety vlozZime do omacky a nechame 15-20 minut prolezet.
Podavame s bilym pecivem.

44. Ryba na viné se zampiony

4 porce ryby, 150g Zampiénui (nebo jinych hub), 1 dl bilého
vina, 1 1lzice hladké mouky, 40g masla, sul, mlety pepZ%,
vyvar.

Z ruské kuchyné - Porce ryby vloZzime do kastrolu,
prolozime Je  Zampidny (houbami) pokradjenymi na pléatky,
osolime, opepfime, zalijeme vinem a trochou vyvaru tak, aby
byly potopeny do dvou ttetin, a dusime pod poklic¢kou, az
zméknou (15-20 minut). Mekké ryby a Zampidény (houby) =z
kastrolu opatrné vyjmeme, do Stavy pridame mouku rozetfenou s
polovinou davky zméklého masla a za stdlé ho michani varime,
az omacka =zhoustne. Do omacky vmichdme sul, a =zbylé méaslo,
porce ryby na talitrich pokryjeme Zampidény (houbami) a vse
pfelijeme omackou. Podavédme s varenymi brambory a se
zeleninovym saldtem.

45. Ryba po mad’arsku

4 porce kapra, mareny nebo Jjesetera, 0,2 1 kysané
krémovité smetany, lZici mleté sladké papriky, vyvar z rybiho
odpadu, 150g korfenové zeleniny, Zloutek, petrZzelku, sul,
ocet.

Z rybiho vyvaru a korenové zeleniny ptripravime mens$i
mnozstvi osoleného vyvaru, ktery procedime. Rybu posolime,
potfeme octem a na 1/2 h. dame do chladu. Pak dame porce ryby
do wvatriciho wvyvaru a zvolna provarujeme asi 15 minut. Pak
porce ryby prelozime na nahtaté talite. Do vyvaru nalijeme
smetanu rozmichanou se zZloutkem, sekanou petrzZzelkou a
dochutime soli. Za stédlého michédni privedeme témér k wvaru a
potom Jji prelévame ryby. Poddvame s ryzi.

46. Candat gratinovany s cibuli

1 candata (mizZe byt maréna, kapr, filé z tresky), 4 mensi
cibule, 0,2 1 smetany, 100g strouhaného ementalu, 2 1lzice
masla, citrdénovou sStavu, sul.

Rybu pokapeme citrdénovou Stavou, posolime a dame asi na 1
hodinu odleZet. Poté ji zvolna asi 10 min. wvatrime v osolené
vodé v pekdc¢i. Rybu vyjmeme, stdhneme z ni kGZi, rozdélime v
puli a vyjmeme pate¥ s kostmi. Pulky slozime do méaslem
vymasténého pekace, husté posypeme na kolecka nakréadjenou
cibuli, pokapeme zbytkem médsla a pecCeme v troubé. KdyZ je
cibule mékkd a zacind rlGZovét, vSe zalijeme smetanou a

zasypeme syrem. PecCeme dal, dokud syr nezruZovi a smetana se z
poloviny neodpari.
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47. Stika Veronika

Pro 4 osoby - 1/2 kg sStiky (moZno pouzit i jinou rybu),
100 ml suchého bilého wvina, 100 ml kufeciho vyvaru, 1 lzZice
citrénové sStavy, 1 lZice masla, 1 1lzice hladké mouky, 200 ml
polotuéného mléka, 1 1lzicka oleje, sdl a pepk.

Rybu polozime do olejem vymazané zapékaci misky z varného
skla. Posypeme pepfem a posolime. V misce smichdme vino, vyvar
a citrénovou 3tavu a smeés nalijeme na rybu. Misku pfikryjeme a
pec¢eme 15 minut v troub& vyhtaté na 180°C. Na men3i panvicce
rozehtejeme maslo, odstranime z ohné a vmichame mouku. Pridame
mléko a znova déme na mirny plamen. Za stdlého michéni varime,
az smés zhoustne a zjemni. Smés nalijeme na rybu a peceme v
troubé jesté dalsich 5 minut nebo az oméacka zhnédne. Priloha:
varené brambory.

48. Stika peéena se zeleninou

8 porci stiky, sdl, 4 lzice oleje, 1 cibule, 1/2 &ervené a
1/2 zelené papriky, 100g hrasku, 150g fazolek, 150g kvétaku,
1 fenykl, 2 rajcéata, 1 citrén, petrzelka.

Rybu osolime. Na oleji osmahneme cibulku, ptridame papriky,
hrasek, osolime, poklademe porcemi ryby a dusime 20 min.
Fazolky, kvétak a fenykl uvarime v osolené vodé a vyjmeme.
Rybu dame na tali?, oblozime zeleninou, prelijeme S§Stavou,
zdobime osminkami rajc¢at, platky citrdénu a petrzelkou.

49. Stika (okoun) na paprice

Pro 4 osoby - 700g stika, okoun, 20g sil, 100g maslo, 120g
cibule, 20g c¢ervena paprika sladka, 400g hlavy a kostry ryb,
100g paprikové lusky, 50g rajcéata, 2 dl kysela smetana, 30g
mouka, 1 dl smetana.

7 madarské kuchyné - Ryby pokrdjet na stejné velké kousky,
osolit a poklast vedle sebe do médslem vymazaného pekacku. V
kastrtilku rozpustit méslo a nechat drobné nakrdjenou cibulku
zesklovatét. Odebrat =z plotny, posypat cervenou paprikou,
promichat a ihned prelit 1 1 vody. VloZit rybi hlavy a kosti,
pokrdjenou =zelenou papriku, rajcata, osolit a nechat 20-30
minut povarit. Pak vyjmout rybi kosti, =zavarit smetanu
smichanou s moukou, povarit a poté prilit smetanu. Po nékolika
minutdch varu odebrat kyselou z plotny a propasirovat na rybi
filety. Pod poklic¢kou pt¥i mirné teploté dusit, maso se nesmi
rozvarit. Pomoci lZice vyjmout opatrné ryby z omédcky a polozit
je na talir. Prelit oméckou, podle chuti ozdobit =zelenou
paprikou a platky rajc¢at a podavat s varenymi bramborami s
maslem nebo noky upravenymi ve zv1lastni servirovaci misce.

50. Maréna s €éesnekem na rostu

4 vétsi porce marény, 2 strouzky cesneku, citrénova sStava,
pept, suil, 2 lzice oleje, zelena petrzZelka.

Cesnek utfeme se soli a smichdme s olejem, pepfem a Stavou
z citrdénu. Pomoci peroutky potfeme porce cesnekovou marinddou
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a nechadme hodinu v chladu ulezet. Pak okapané porce dame na
ro3t nebo pod gril opékat =za stalého potirani marinadou.
Kfupaveé =zlatavé porce ozdobime petrZelkou a podavame s
hranolky a platky citrénu.

51. Pstruh na viné

2 pstruzi, mrkev, celer, petrzel, houby, cibule, bily
pept, Salvéj, solamyl, sSlehacka, bilé wvino, maslo, citrén,
sul.

Nastrouhéme mrkev, celer, petrzel, cibuli a houby
nakrajime. Na maslo dame osmazit =zeleninu a houby, pridame
osolené opeprené pstruhy, které opeceme z obou stran. Posypeme
Salvéji, =zalijeme vinem a kratce podusime. Ryby vyjmeme,
pridédme smetanu ve které Jjsme rozmichali trochu solamylu,
povatrime, ochutime citrdénem a omackou polévame na talitri ryby.

52. Pstruh na bilém viné

Pro 4 osoby - 4 ks (200-250g) pstruh, 20g stl, 120g mrkev,
120g petrzel (kofen), 120g houby, 120g pdérek, 2g pept cely, 2
ks bobkovy list, citron 50g, 1 svazek petrzZelka, 2 dl bileé
vino, 80g maslo, 2 dl smetana.

7z madarské kuchyné - Roztiznout po délce pstruha a
odstranit vnitf¥nosti. R&dn& rybu omyt a zvenku i zevnit¥
nasolit. Mrkev, petrZzel, houby a pdrek nakrajet na tenka

kole¢ka. Pripravené ryby polozit do priméreného pekacku.
Zasypat nakrédjenou zeleninou, ochutit peptem, bobkovym listem,
pléatky citronu a petrzelkou. Zalit suchym bilym vinem a

takovym mnozstvim wvody, aby byla ryba =z poloviny zakryta.
Pridat médslo a dusit p¥i mirné teploté, ryby obracet. Asi po
10 minutédch dusSeni prilit smetanu, privést k wvaru a ihned
servirovat.

53. Pstruh na slaniné

4 pstruzi, 100g slaniny, 2 cibule, pepf, stl, citron.

Pstruhy vykuchédme, oc¢istime, omyjeme a osusSime. Brisni
dutinu osolime, opeptrime a vyplnime nakrdjenou cibuli s
prouzky poloviny ptredem trochu rozskvarené slaniny. Osolime
mirné i1 na povrchu a ryby bfichem dold naskladame do pekéace
vylozeného platky druhé ¢asti slaniny. Peceme zvolna =za
mirného podliti wvodou a podavame s tmavym cCerstvym chlebem a
zeleninovym salédtem.

54. Pstruh z ¢ertovského potoka

Pro 4 osoby - 4 pstruhy, hladkd mouka, 1 dl sladké
smetany, hrst mandli, olej, méslo, sdl, sStava z pomerance a
citrénu, 1 dl bilého vina, zelena petrzel.

Ze pstruht udélame filéadtka, kterd obalime v hladké mouce,
osolime, vloZzime na trochu rozpédleného oleje a zprudka z obou
stran kratce osmahneme. Fildtka hned vyjmeme a olej slijeme a
fildtka dodélame na mésle. Na panvi rozpustime maslo a vloZime
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do néj filadtka. Mirné zakapeme vinem, citrdénovou Stavou a
pomerancovou Stadvou a zalijeme 1 dl smetany, pridame celé
mandle, a trochu zelené ©petrzelky. Chvili¢ku podusime,
odstavime a nechdme dojit. Podavéme s bramborem.

55. Pstruh pro labuznika

2 pstruhy, 100g kapfiho mli¢éi, 100g zZampidéni, 2 1lzice
masla, citron, petrzelku.

Vykuchané pstruhy utérkou nebo ubrouskem osu$Sime, osolime
a na 1l1lzici masla Jje zprudka opeCeme a na mirném plameni
dopeceme do meékka. Na druhé 1Zici masla podusime nakrajené
kapt¥i mlic¢i a pléatky zZampidénid. Zakapeme citronem a lehce
podlijeme vodou. Udusime a podle chuti dosolime. Pstruha na
taliri prelijeme touto smési a ozdobime zelenou petrzelkou.
Podavame s bramborem.

56. Pstruzi peceni na slaniné

4 pstruzi, 40g masla, 40g slaniny, stl, pepf, mlety kmin.

Pstruhy vykuchdme, ocCistime a omyjeme. Okapané je osolime,
okotenime a bfichem dolt vlozime do pekadlku na tenké platky
slaniny. Na ht¥bet ryb poklademe hoblinky masla a dame péci do
vyh¥adté trouby asi na ptl hodiny. Podadvédme s Dbrambory a
zeleninovou oblohou.

57. Pstruzi se zampiony

4 pstruzi, stdva z 1 citrénu, 250g ZzZampidénd, 1 cibule,
sil, mlety pepf, 50g masla, 2,5 dl bilého vina, 1 Slehacka.

Pstruhy umyjeme a 15 minut marinujeme v citrdénové 3Stave.
Potom je osolime, opeprime, vloZime do pekace s olejem,
pridédme oc¢isténé zZampidny, nadrobno pokrdjenou cibuli a vino.
Prikryjeme pergamenovym papirem a pri teploté 180-200° C
peceme 25 minut. Pstruhy vyndame, ptridame u$lehanou Slehacku,
prevarime a S$tavou prelijeme pstruhy. Podadvédme s bramborem.

58. Pstruh na mandlich

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

Pokrm zhotovime nésledujicim zpGsobem, musime mit na
kazdého jednoho stravnika pékného pstruha aspon 20-25dkg.
Pstruhy vycistime a noZem pod tekouci vodou osSkrabame Supiny,
tak az budou rybicky pékné takové tmavé a prsty ucitime, zZe
kiize ryb je ¢istd. Nechdme hlavu i ocas, ne Ze by se to jedlo,
ale pékné to na taliri vypadad. Ryby musi byt vykuchané a
dikladné vyplachnuté, pékné Jje osolime tim zplsobem, Ze stl
vetteme do kuZe z obou stran a 1 zevnit? rybu osolime. Ryby
nechadme nékolik minut prolezet a mezi tim si pripravime
oloupané mandle, které nakrajime na slabé platky a ty v masle
uprazime do zlatova. Musime pocitat s tim, Ze mandle Jjesté po
odstaveni ze spordku dojdou. Tak jak se nam povedou mandle,
takovou chut bude mit cely pokrm, takZe je nutné tomu vénovat
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ndlezitou pozornost. Na Jjednoho pstruha asi tak 3 dkg mandli,
ale to nemd& zasadni vyznam. Tak bychom mohli zacit wvarit,
pstruhy tak jak jsou pripraveni, vezmeme a slabé je obalime v
hladké mouce a polozime na panev do rozpaleného masla, z kazdé
strany Jje pecCeme podle velikosti aspon 3-5minut. KdyZ si Jsme
Jjisti, Ze Jsou ryby dobre propecené, dame na ryby nase
uprazené mandle 1 s méaslem a cely pokrm =zalijeme sladkou
smetanou. Na mensSim plamenu dusime asi tak 4 minuty a ryby v
této staveé z obou stran podusime, Stava nesmi byt ¥idkéa, pokud
tak je, tak dobu duseni prodlouzime, azZz se $tava zahusti. Dame
na vétsi tali¥ jednu rybu, kterou polijeme smetanovou Stéavou,
ozdobime  petrzelkou a muzZeme oblozit nékolika listky
hldvkového salatu. Jako priloha se hodi nové brambory uvatrené
v celku. Pokud jste béhem vareni nevypili v3Sechno bilé vino,
které jste doma méli, tak Jje zajisté Zadouci sklenka bilého.

59. Pstruh s mandlemi a whisky

Pro 4 osoby - 4 stredné velci hnédi nebo duhovy pstruzi,
500g loupanych prazZenych mandli, 2 1lzicky masla, lZzice oleje,
4 1lzice whisky Johnnie Walker, hladka mouka, citrénova stava,
kolec¢ka citrénu na oblohu, 4 banany.

Ze skotské kuchyné - Ryby oc¢istime, vykuchdme a obalime Jje
v hladké mouce. Olej a méslo zahtejeme ve velké panvi a v
okamziku, kdy tuk zac¢ne pénit, aniZz by zhnédl, vlozZzime ryby do
panve. Jemné opeceme 5 minut po kazdé strané. Ryby vyjmeme a
uloZzime na predehtfatou misku, kterou udrzZujeme zahtréatou.
Posekané mandle pridame do rozehtdtého mésla a za neustalého
michdni Jje nechdme ohtrat a zhnédnout. Pridame whisky, které
vzplane, a panvi pottédsame tak dlouho, az plamen dohori.
Pridame sStéavu z citrénu a prelijeme pres ryby. Podavame s
podélné roztrezanymi bandny lehce opecenymi na méasle. Ozdobime
kolec¢ky citrénu.

60. Pstruh s cibulkovou smeési

4 mensi pstruhy, 60g uvarenych mandli, oloupanych a
nakrajenych na platky 1 stfedni cibule nakrajen na kolecka,
120g hladké mouky, 2 1lzZzice pokrmového tuku, 2 st¥enky
cesneku, nakrajené na ¢étvrtky, pepf, sul, mlet sladka paprika
2 pomerance oloupané a rozdélené na dilky.

Na veétsi panvi rozpédlime tuk, pridame cibuli a mandle. Za
obc¢asného michéani opékame tak dlouho, dokud cibule
nezesklovati. Opatrné prelozime do malé misky a udrzujeme pri
teploté. Pstruhy obalime ve smési mouky a kofeni a opékame na
panvi, v které Jjsme opékali cibuli. Opékédme, dokud nejsou
hotové. Pri peceni rybu Jjednou obratime. Hotové pstruhy
polijeme cibulovou smési, ozdobime  kousky pomerance a
podavame. Mélo by to stac¢it na 4 porce.
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61. Pstruh po Spanélsku

2 mensi pstruzi, 1/2 citrénu, 2 1l1lZice oleje, 100g
strouhanky, 1 strouzek cesneku, nasekany nadrobno, 4 1lzice
sherry, Cerstvé nasekand petrzZelka, sul, pepk.

Pstruhy potfeme citrdénem, posolime a popeprime. Na panvi
rozpalime olej, panev odstranime z ohné a pridame strouhanku,
Cesnek a petrzelku a dobre zamichdme. Polovinu vzniklé smési
dédme na dno pekace, na ni polozZzime pstruhy a navrch posypeme
zbytkem smési. Pokapeme =zbylou $tadvou z citrédnu a pecCeme v
rozpalené troubé. Po péti minutach prilijeme sherry. PecCeme
dalSich 10 minut, obcas podlévame Stéavou.

62. Osmazeni pstruzi s cesnekem

4 vykuchani pstruzi, sSalek loupanych mandli, 3 stroucky
cesneku treného se soli, maslo, mouka, 4 svazecCky petrzele,
citrén, vino, olej.

Pstruhy osolime a obalime v mouce. Smazime ve vétsSim
mnozstvi tuku. V poloviné smazZeni pridédme petrzelku. Mandle
roztluceme na prasSek, pridame trochu véana, d¢esnek, olej,
citrdénovou Stadvu a chvili povarime. Ryby zalijeme omackou. Na
taliri zdobime citrdénem.

63. Grilovany pstruh

Pstruzi, Cibule, Sul, Sladka paprika mleta.

Zde se nejednd o navod na to, Jjak grilovat pstruha. Jde
spise o jeho naloZeni, které vysledny pokrm znac¢né skvalitni.

Vykuchané pstruhy omyjeme a osusime. Potom bohaté posypeme
(i zevnit¥) smési soli a sladké papriky (cca 1:1). Postupné
ukléddédme do nakléddaci misky (ne kovové) a prokladame kolecky
cibule. Nezalévame zadnou tekutinou - ryba si pusti sama.
Nechdme odlezet minim&dlné 8 hodin (radéji do druhého dne) v
chladu. Grilovat mGZeme na libovolném grilu na rostu,
nejlepsiho efektu ale dosdhneme na drevéném uhli nebo
otevreném ohni, ale tam pozor na pripéleni.

Rada: aby se ryba neptilepila k rostu, je vhodné pred
grilovanim ryby potfit rost trochou oleje nebo jiného tuku a
nechat chvili nah¥at na grilu préazdny.

64. Smazeny lin se syrem

Pro 4 osoby - 800g lind - 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. Ihned je
pomalu smazime. Doba pfripravy asi 15 minut, 1 porce ptriblizZné
2160 kJ.

65. Hejk na €esneku

1 kg hejkli, 6 strouzkt cesneku, pep¥, sul, olej, 1 1lzice
zelenych nati.
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Ryby ocCistime, oplachneme a po okapani potfeme smési soli,
peptre, utfeného c&esneku, nadrobno rozsekanych nati a oleje.
Vlozime do olejem vytfeného kastrolu brichem dold a peceme za
obCasného potirdni olejovou smési asi 35 minut. MGZeme Je
podlit i wvodou, pokud by se prichytavaly ke dnu. Podavame s
varenymi nebo $touchanymi brambory.

66. Kapr na paprice

2 porce kapra, citrdénova stava, sul, 10g slaniny, 5g tuku,
kousek cibule, mletd sladkd paprika, hladkad mouka.

Porce kapra pokapeme citrdénovou Stadvou a nechame ctvrt
hodiny odlezet. Poté je osusime, osolime, poprasime paprikou a
obalime v mouce. Slaninu pokrdjenou na kosticky rozskvarime na
tuku, pridame cibuli, nechame zpénit, podlijeme malym
mnozstvim vody a pridédme porce kapra. Dusime Jje na malém
plaménku pod poklickou, pritom je obracime a podlévame malym
mnozstvim vody. Podavame s dilky citrédnu, s bramborovou kasSi a
se zeleninovym salédtem.

67. Kapr na smetané

1 stfedni kapr, 100g slaniny, 4 malé mrkvicéky, kousek
celeru, 1 pérek, 1 citrdén, sdl, pepf, 2 lZice masla, 2,5 dl
kysané smetany, rybi vyvar, petrzelka.

Porce kapra zakapeme citrdénem, osolime a vloZime na
rozpecenou nakrdjenou slaninu na pekédcku. Pridame nakrajenou
zeleninu mrkev, celer, pdrek, opeprime, pridédme kousek mésla,
zalijeme vyvarem a upecCeme. Tésné pred koncem peceni prelijeme

kaptika kysanou smetanou a ptridame petrzelku. Podavame s
varenym bramborem.

68. Kapr na paprice a smetané

Troubu rozehtdt na 200 stupnd. Stredné velkd cibule
nakrédjena, na pekd¢ s rozpudténym méslem 5 minut v troubé.
Porce kapra na stejny pekd¢ na cibuli (po téch péti minutéch).
Kapra osolit, opaprikovat, posypat petrZelkou. Péct 15 minut.
Zalit 1/4 1 smetany smichané s 1lzici polohrubé mouky. Zapéct
dalsich asi 5-10 minut. K tomu varené brambory.

P.S. ZkouSela jsem ruzné 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, pep¥, papriku, kmin, citrénovou
sStavu i kiru,

Kapra naporcujeme (klasicky nebo na podkovy), oclistime
jednotlivé porce, osolime, opepfime a lehce zakdpneme pivem.
Nechdme v chladu asi 1 hodinu odleZet. Pak na oleji osmahneme
nakradjenou cibuli, vloZime porce kapra, zalijeme zbylym pivem,
okofenime trochou citrdénové kiry, kminem a mletou paprikou a
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jesdteé dusime domekka. Podavame s vafenym Dbramborem. Porci
jesté na taliri zakapeme citrdnovou sStavou.

70. Kapr na pivé podle M. Roskové

800g kapra, 150g mésla, 0,5 1 12° piva, hladkad mouka,
mletd sladkad a paliva paprika, cesnek, sul.

Kapra nakrajime na porce, potreme cCesnekem utfenym se soli
a obalime v mouce, do které Jjsme p¥imichali mletou papriku.
Podle chuti mtzZeme pridat sladkou 1 pélivou papriku. Potom
kapra klademe do maslem vymasténého pekédce, zalijeme opatrnée
pivem, poklademe platky masla a peceme v troubé€ docervena.

71. Kapr po mlynarsku

Kapr, hladkad mouka, mleta sladkad paprika, olej, sul.

Kapra rozporcujeme na docela malé kousky. Na talir
nasypeme dil hladké mouky a dil sladké papriky, dobre
promichéme. Osolené porcic¢ky kapra v této smési obalime. Do
panve dam dost oleje (nebo pouZijeme fritovaci hrnek), a porce
usmazime.

72. Kapr na budinsky zptlsob

4 vétsi porce kapra, cibuli, 200g kofenové zeleniny, 2
lZzice masla, 0,5 1 bilého vina, sul.

Cibuli jemné nakrdjime, zeleninu nakrdjime na stébla asi 5
cm dlouhd, oboje podusime na mésle 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 Stédva se pri ném vydusi tak, az
zhoustne. Rybu nemichédme, kastrolem pouze pottasdme. Podavame
s opecenymi brambory.

73. Kapr s kienem

Kapr, citron, maslo nebo olej na peceni, sul. pep¥t,
petrzelku, kfen.

Porce ryby zakapeme citrdénovou Stavou, nechédme ptl hodinky
odlezet v chladu, pak osolime, opepfime a na méasle (oleji)
upeceme. Béhem peceni Jesté prelévame vypecenou Stavou. Na
taliri porce posypeme strouhanym k¥enem a petrZelkou.

74. Kapr s knedlikem

Porce kapra, sul, méslo, mrkev, celer, petrzel kofen,
cibuli, bobkovy 1list, nové kofeni, cely pep¥, bilé vino,
vyvar rybi, jisku, nakladané kapary, houskovy knedlik.

Porce kapra osolime, a dame odlezet do lednice. Do
kastrolu vymazaného méslem dame na platky nakrdjenou mrkev,
kotenovou petrzel, celer, cibuli a pridéme bobkovy list, nové
koteni, cely pept, a vse osmazime, aZ je zelenina skoro mékka.
Vlozime porce kapra, lehce osmazime, podlijeme bilym vinem,
pod poklici wudusime do méka. Porce kapra vyndame, zeleninu
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propasirujeme (scedime), pridame vyvar nejlépe rybi, Jjestée
trochu vina, svétlou jisku, a uvarime omacku. Na zavér pridame
nasekané nakladané kapary. Vlozime porce kapra a nechame je
prohtat. Podavéme s knedlikem nejlépe videnskym.

75. Kapr s parmazanem po Mad'arsku

1000 - 1500g kapra, 50-100g zZampidénd, strouhany parmazan,
maslo, kmin, sdl, petrzelova nat.

Vykuchaného a oc¢isténého kapra rozpulime, kaZdou pulku
nékolikradt nakrojime. Osolené porce dame na maslem vymazanou
panev, pridédme na listky nakrdjené Zampidny, posypeme kminem a
nastrouhanym parmazanem, poklademe kousky mésla a upecCeme.
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 péanev poklademe postupné pléatky slaniny, osolené porce
kapra, platky masla a pecCeme v troubé asi 15 minut. Posypeme
strouhanym syrem, nechame zapéct. Posypeme paprikou a sekanou
petrZzelkou.

77. Kapr zapeceny s rajcaty

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

O¢isténou rybu =zakapeme citrénovou §Stavou, prolozime
kotenim, pokapeme olejem a nechdme asi 2 hodiny v chladnu. Pak
maso osusime, opeprime, osolime, obalime v mouce a osmazime z
obou stran na oleji. Hotové porce déme na nahtaté talire,
uloZzime do teplé trouby a na masle v panvicce rychle osmahneme
kole¢ka cibule s pléatecky c¢esneku a platky oloupanych rajcat,
smés podlijeme trochou vody, prisladime, podle chuti osolime a
opeprime. Michédme, aZz se tekutina odpari. Dusend rajcata
okyselime citrénovou Stfadvou a urovnadme na pripravené porce
kapra. Zdobime sekanou petrzelkou, platky citrénu a podévame s
opecenymi brambory.

78. Kapr pe€eny na mandlich

600g kapra, 80g oleje, 40g masla, 80g mandli, 80g
Slehacky, 60g cibule, 50g citrénu, stl, mlety pep¥, zelena
petrzel.

Porce kapra osolime, opepfime a pokapeme citrdnem. Nechame
2 hodiny odleZet. Déme na rozpadleny tuk a osmazZzime, pridame
maslo, nakrdjené oloupané mandle a nadrobno pokrédjenou cibuli.
Podusime, =zalijeme smetanou a povarime se zbytkem citrdénové
Stavy. Podavame se smazZenymi brambory.
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79. Kapr peceny po cikansku

Pro 4 osoby - 6 porci kapra po 150g - sdl - mlety pepf -
hladkd mouka - olej na pec¢eni - 100g cibule - 3 zelené
papriky - 120g Zampiénd nebo h¥ibkt - 2 strouzky cesneku - 3
lzice rajcatového kecupu a asi 100 ml cerveného vina.

P¥ipravené porce kapra osolime, opeptrime, obalime v mouce
a v pekdcku na rozehtatém oleji upecCeme v troubé doruzova.
Mezitim si v kastrolu na trose oleje zpénime nakrdjenou
cibuli, k ni pridadme na nudlicky nakrédjené papriky, kratce
podusime, pak teprve pridédme ocisténé a na platky nakrajené
houby, utfeny cesnek, prilijeme kelup a cervené vino, Jje-1li
tteba, pfrisolime a spolec¢né vSe znovu podusime. Upeceného
kapra urovname na nahfatou misu, prelijeme poduSenou smési a
ozdobime petrzelkou a citrdénem. Podédvame teplé Jjako samostatny
pokrm nebo studené jako wvecetri, k teplému pokrmu podavame
varené brambory ke studenému chléb nebo slané rohliky. Doba
pfipravy asi 40 minut, 1 porce pf¥iblizné 2420 kJ.

80. Kapr na grilu s kienem

4 porce kapra, 30g oleje, 40g masla, kfen, petrzelka, sul,
1 citrén.

Kapra osolime, ©pokapeme citrdénem a nechame odlezZet.
Potfreme olejem a pecCeme na rostu na kazdé strané asi 7 minut.
Kapra na tali¥i posypeme strouhanym kfenem, posekanou
petrzelkou a pokapeme méslem.

81. Kapr pod paprikovym kloboukem

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

Pekd¢ vymazZeme maslem a vysypeme strouhankou. OSkrédbané
brambory rozlozime do pekacku, posolime, popeptrime, nahoru
poloZime kapra kostmi dold. Na ktzi udéladme nékolik zarezu,
osolime, posypeme paprikou, poklademe platky mésla a peceme.

82. Kapr pe€eny na ¢esneku

4 porce kapra, hlavicka cesneku, Stava z 1 citrénu, sul,
olej.

Ryby marinujeme v citrdbénové §tavé, oleji a cCesneku utteném
se soli asi hodinu. VloZime do vymazaného pekace, pecCeme v
silné vyhtaté troubé asi 10 min., otolime maso a pri polévani
Stavou peceme 15 min.

83. Kapr v marinadeé

600g kapra, 150g kofenové zeleniny, 50g sterilovaného
hrasku, 50g cibule, 200g majolky, 1 dl mléka, citrdén, sil,
ocet.

Zeleninu nakrdjime na nudlicky, cibuli na kolecka a
vloZzime do osolené vody s octem. Spolu se zeleninou varime
porce ryby domékka. Majolku ztredime mlékem, pridame zeleninu,
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hracek, ochutime citrbénem. Polijeme porce ryby a nechame v
chladnu prolezet.

84. Kapr na ¢esneku

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

Kapra osolime, pokapeme olejem a promichame s posekanymi
feferonkami a c&¢esnekem. Nechdme asi 3 hodiny odleZet. Obalime
v mouce a peceme na oleji. Pokapeme maslem, ochutime citrdbdnem.

85. Kapr peceny se smetanou

4 porce kapra, sul, 50g masla, 1 cibule, 1 lZice octa, 1/2
1ziéky tymianu, nékolik kuliéek pepfe, 1/4 1 zakysané
smetany.

Z kuchyné M.D.Rettigové - ProtoZe se kapr pri této Upravé
snadno rozpadd, pripravujeme timto zpusobem nejlépe Jiz
pfipravené porce kapra. Peka¢ dobfre vymaZeme tukem, a aby
porce kapra neptilehaly ke dnu, mlZeme je podlo Zit 1 nékolika
Spejlemi. Do pekédce pak vlozime po vsech stranadch osolené
porce kapra, pokapeme je octem, posypeme oloupanou, nakrdjenou
cibuli 1 kotrenim a peceme. Béhem peceni porce podlévame
zakysanou smetanou. Kapr Jje hotovy, kdyz je do cervena
upeceny. Opatrné, nejlépe lopatickou ho z pekdce vyjimame.

86. Kapr na smetané a houbach

Pro 4 osoby - 700g kapr, 20g stl, 400g rybi hlava, pater,
1 d1 bilé vino, 60g maslo, 80g cibule, 300g houby, 2g mlety
pept, 20g petrzelka, 30g mouka, 2 dl smetana.

7z madarské kuchyné - Vykosténého kapra naporcovat na
stejné velké filety, osolit a polozit do ploché néadoby. Z
rybich hlav a patere uvarit vyvar, tento pak precedit na rybi
filety. Prelit trochou bilého vina a pod poklickou dusit.
Mezitim rozpustit méslo a drobné nakrdjenou cibuli nechat
zesklovatét. Na cibuli vloZit umyté, na tenké platky pokrédjené
houby. Ochutit soli, mletym pepfem a petrzelkou a pri vyssi
teploté a za castého michédni orestovat. Zasypat trochou mouky,
rychle promichat a jesté dalsi 1-2 minuty opékat, pak zredit
vyvarem z ryb. Kdyz se §tadva =zac¢ne varit, pridat dohladka
vymichanou kyselou smetanu a nechat dal povarit. Rybi filety
poté opatrné vyjmout a prelit na talitri houbovou oméckou. Na
jiném talit¥i servirovat k rybé varené brambory ozdobené méslem
a petrzelkou.

87. Kapr se zampiény v alobalu

1 kg kapra, sul, olej, mlety pep¥, 100g cibule, 250g
Zampidéni, citrédn.

Kapra naporcujeme, osolime, pottreme olejem, opeprime a
nechéme alespont 20 minut odlezet. Cibuli nakrdjime na kolecka
a zpénime na oleji. Pridame pléatky Zampidénu a osmazime. Porce
kapra poloZime na omastény alobal, pokryjeme houbami, pokapeme
citrbénem, popt¥. olejem. Peclivé zabalime a peceme 20 minut.
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88. Kapr po novohradsku

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

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

89. Kapr smazeny po ¢insku

6 porci kapra, 2 vejce, hladkd mouka, sSkrob, sil, 1 dl
séjové omacky, olej na smazZeni, 1 pédbrek, cukr, citrdénova
Stava, 6 feferonek, salek vyvaru z masoxu, sklenka dezertniho
vina, vegeta.

Z poloviny sdbéjové omacky, vajec, studené vody, hladké
mouky a Skrobu si pfripravime husts3i tésticko, ve kterém porce
osoleného, stazeného a vykosténého kapra macime a v horkém
oleji wusmazime. Nechame okapat. Na malém mnozstvi oleje
osmahneme pdrek nakrdjeny na pléatky, pridame cukr, citrdnovou
Stavu, vegetu, vino, sekané feferonky a zbytek sbdéjové omacky.
Prohfejeme a dochutime. Pripravenou smési prelévame usmazené
porce kapra. Zdobime petrzelkou a platkem citrénu.

90. Kapr po zabla€sku

6 porci kapra, olej, 5 lzic sbéjové omacky, Salek vyvaru z
masoxu, sklenka dezertniho vina, 100g Sunky, 100g Zzampiéng,
50g bambusovych vyhonkd nebo 1 oloupand kedlubna, sul, cukr,
citrén, petrizelka.

Oc¢isténé a oprané porce kapra s kGZi natizneme nékolika
jemnymi fezy. Obalime ve Skrobu a dame na 30 minut marinovat
do sbéjové omacky. Okapané porce na oleji opecCeme, olej zcCasti
slijeme, podlijeme vyvarem, sdbéjovou omackou a vinem, pridame
platky cesneku, nudlicky Sunky, platky bambusu a Zampidnu.
Pridame Spetku zazvoru, glutasolu a soli. Pod poklic¢kou dusime
domékka. Podavame prelité vypekem s Zampidény a zeleninou,
zdobené platkem citrdédnu a petrzelkou.

91. Kapr pe€eny se syrem

600g kapra, 40g slaniny, 40g méasla, 100g tvrdého syra,
paprika, zelena petrzZelka.

Na péanev poklademe postupné platky slaniny, osolené porce
kapra, platky masla a pecCeme v troubé asi 15 minut. Posypeme

strouhanym syrem, nechdme zapéct. Posypeme paprikou a sekanou
petrzelkou.

92. Kapr pe€eny s kienovou sSlehac¢kou

4 mensi pualky kapra, citrénova sStava, olej, 4 1lzice
Slehacky, stl, cukr, 3 lzice strouhaného k¥fenu.

Kapra osolime, pokapeme citrbébnem a olejem a opeceme na
rosStu. Do u$lehané smetany zamichame stl, cukr a kfen. Kapra
podavame s opecenymi brambory a upravenou $lehackou.
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93. Kapr na modro

1,5 kg kapra, sul, 1/8 1 octa, 1/2 celeru,
petrzel, 1 mrkev, 100g cibule, 10 zrnek peprte,
kofeni, 1/2 bobkového listu, 150g masla.

Do osolené vody dame na kolecka pokrajenou zeleninu, celé
kotreni a varime 20 minut. Ryby dame na pekdcek ktzi nahoru a
opatrné polévame varicim octem. Potom pridédme zeleninu.
lijeme ze strany, abychom neporu$ili barvu kuze.
varime asi 10 minut. Rybu vyndéame,
citrdénem, pokapeme méaslem.

1 mensi
4 zrnka nového

Vyvar
Prikryjeme a
ozdobime zelenou petrzelil a

94. Kapr starého rybare

900g kapra, 50g slaniny, 2 cibule, 60g susSenych Svestek
bez pecek, 60g vlasskych ofechd, maslo, olej, 1,5 dl
cerveného vina, hrst susSenych hub, 4 stroucky cesneku, peprt,
bobkovy list, h¥ebicek, zazvor, hladkad mouka, chlebova kurka.

Kapra nakrajime, osolime, proSpikujeme slaninou, pottreme
utfenym cCesnekem smichanym se zadzvorem. Pomoucime a opeceme na
oleji. Pridéme otrechy, ctvrtky Svestek, uvarené houby, vino,

pept, bobkovy list, ht¥ebicky a strouhanou kurku. Podlijeme a
prikryté dusime do mékka.

95. Kapri minutky s houbami

4 porce kapra nakrajené do podkovy, 200g Zampiond nebo
jinych hub, 200g mrkve, 100g zeleného hrasku, 2 lzZzice masla,
mletou sladkou papriku, pep¥, sil, petrzelku, hladkou mouku
na obaleni, olej na smazZeni.

Na mésle wudusime na véts3i kousky nakrédjenou karotku,
stejné nahrubo nakrdjené houby a hréasek, opeptrime a osolime.
Kapra nakrdjime pres celé télo na podkovy asi 2 cm tlusté,
potteme je soli a mletou paprikou a obalime v mouce. Porce
kapra prudce opeceme =z obou stran na rozpaleném oleji. Na

taliti oblozime porce kapra =zeleninou, podavame s hranolky
nebo opecenymi brambory.

96. Kapr na sardeli

1 stfedné velky kapr, pul 1l1lzic¢ky sardelové pasty, 100g
masla, pep¥, sil, lZzice nakradjené zelené petrzelky.

Kapra ocistime, vykuchame, omyjeme a osolime. Polovinu
masla utfeme se sardelovou pastou a kapra Ji uvnit¥ potreme
(Cdst nechédme na pozdéjsi pottreni kapra i z wvnéjsku). Podle
chuti mlZeme Jjedté opeprit, ale ne prilis. Pekaclek vytreme
zbytkem mdsla a dame na néj kapra péci za obcasného podlévéani.
KdyZz uZz Je ryba skoro mékkd, potreme Ji Jjedté zbytkem
sardelového masla a posypeme petrzelkou. DopecCeme a podavame s
varenymi brambory a zeleninovou oblohou.
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97. Kapr na rylsky zpusob

1000g kapra, 100g hladké mouky, 50g nakladanych Zampiédnu,
100g sterilované kapie, 2, vejce, 100g ztuZeného tuku, sul.

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

98. Kari kapr

1 kg vykosténého masa z kapra, 150g hrasku, 150g cibule, 1
kapie, olej, 1lzicka kari kofeni, 2 1lzice skrobu, sul, 2
vejce, 2 dl dezertniho vina, glutasol, citrénova sStava, sSalek
vyvaru z masoxu.

Kap¥i maso nakrajime na platky a promichadme s vejci,
Skrobem a soli. Na mirném ohni osmahneme a nechdme na sité
okapat. Do rozehtratého oleje vloZime na kosticky nakrajenou
cibuli, zeleny hrédsek a prouzky kapie. Mirné podlijeme,
podusime, pridédme kari, dochutime glutasolem, citrdnovou
Stavou, vinem a dosolime. Mirné =zahustime mé&cenym Skrobem,

krdtce podusime a vmichdme platky kapra. Podavame ozdobené
petrzelkou a dilkem citroénu.

99. Nadivany kapr

1,5 kg kapr, sul, 100g masla, 1 citrén Nadivka:
200g uzeného masa, 50g slaniny, 50g syra, sdl, pepft.
Umeleme vejce uvarené natvrdo, varené uzené, slaninu, syr,
osolime a opepfrime. Vykuchaného kapra naplnime, osolime,

polozime na pruh alobalu, polijeme maslem a peceme. Kapra
pokapeme citrénem a kradjime na porce.

3 vejce,

100. Zelenktv kapr

8 vétsSich nebo 12 mensSich porci kapra, 3 zelené papriky,
puil kila rajcéat, 2 vétsi cibule, 1 citrén, 0,25kg hladké
mouky, pul pytlicku sladké papriky, 4 bobkové 1listy, 6
kulicek nového koreni, Spetka tymidnu, stl, 8 strouzku
cesneku, olej.

Porce kapra osolime, a obalime v hladké mouce s paprikou.
Na pénvi rozpadlime olej, naklademe obalené porce kapra a =z
obou stran zprudka kratce opeceme a prendame do zapékaci misy.
Na panev do oleje vsypeme nakrdjenou cibuli a nechéme
zesklovatét, pridédme nové kotreni, Dbobkovy 1list a tymién,
¢esnek, nakrdjené papriky a nechdme podusit. Az paprika
zmékne, pridame na péanev na kolec¢ka nakradjend rajcata a jesté
chvilku podusime. PoduSenou zeleninovou smé€s nasypeme na porce
kapra v zapékaci mise a navrch poklademe platky citrénu a vse
dédme prohtat (zapéct) do trouby. Poddvame s varenymi brambory,
poptipadé jen s chlebem. K piti je doporuceno bilé vino.
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101. Zamagursky kapr

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

Brambory uvafime. Kapra rozdélime na porce, osolime,
potfeme Ccesnekem a osmahneme na obou strandch na oleji.
Brambory nakrajime na platky a opeceme je spolecé¢né 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
kyselad okurka, 80g masla, stl, maslo na potkeni.

Alobal potfeme méslem. Na platky 3Sunky polozZzime rybi ¥izky
zbavené ktZe a htbetnich kosti. Osolime je, posypeme
strouhanym syrem, ptrilozime <&tvrtky podél rozkrojené kyselé
okugky, kazdou porci dobfe zabalime a peceme 30 minut ptri
180°C.

103. Labsky kapr

1 kg kaptich oc¢isténych porci, 1 citrdén, 1,5 dl cerveného
vina, 1 1lzZzice rozsekanych jader vlasskych ofechd, 1 vétsi
mrkev, pal celeru, 1 mensSi petrzZelovy ko¥en, 1 1lzZice
rozsekané petrzelové nati, stGl, pepf, 3 lZice oleje, 2 1lzice
masla, 4 lzice strouhaného obyc¢ejného perniku.

Porce ryby zprudka opeceme na oleji a podlijeme vinem.
Dusime je za obcasného podlévani rozpusténym maslem. Osolime,
opeprime, posypeme pernikem, orechy a smichdme s nakrédjenou
kotenovou =zeleninou, predem podusenou na kousku mésla a
podlitou trochou vody. Kdyz 7jsou porce mékké, pokapeme IJje
jesté citrdénovou Stdvou a na taliri posypeme rozsekanou
petrzelkou. Podadvame s brambory.

104. Liptovsky kapr na kari

8 mensich platkd kapra, 1 bilek, 1 1lzicka soli, 1 a pul
lzicky solamylu na obaleni, 3 lzice tuku, pudl Salku hovéziho
vyvaru, 1 cibule, sdl, 1 1lzic¢ka kari kofeni, 1 1lzZicka
solamylu, 1 1lzicka vody, 100g cerstvého nebo sterilovaného
hrasku, 1 1zicéka oleje, 1 1zicka bilého vina.

Platky nakradjeného kapra zbavime vétsich kosti, obalime ve
smési bilku, soli a solamylu a opeceme v horkém tuku. Tuk
slijeme, pridame vyvar, cibuli nakrédjenou na drobno, sul, kari
a vino, zamichdme a kradtce povarime. Potom teplotu zmirnime,
zahustime solamylem rozmichanym ve vodé, promisime, pridame
okapany hrasek a spole¢né podusime asi 1 minutu. Nakonec
pokapeme olejem. Podavédme s ryzi.

105. Peceny kapr na sardeli

4 porce kapra, 40g sardelové pasty, 20g masla, 1 1lzicka
hladké mouky, olej, sil, citrén.
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Kapra osolime, potfeme pastou a opeceme na oleji. Porce
vyjmeme, pridame maslo, mouku a osmazime. Pridame asi 6 lZic
vody, povarime a nalijeme na kapra. Pokapeme citrdnem.

106. PInény pikantni kapr

Kapr, cibule, anglick& slanina, sSunkovy salam, hoféice,
suil, pepf¥, maslo.

Kapra vyvrhneme, ocistime. Zevnit¥ posolime, popepZime a
vymazeme hofcici. Klademe vrstvy anglické slaniny, cibule,
saldmu a opé€t cibule. Nakonec déme platky masla. ZaSijeme a
peCeme na holém plechu asi hodinu. Mirné podlévame. Porcujeme
pric¢nymi fezy.

107. Platky kapra liu

1 kg ocisténého kapra (vykosténého, stazZeného), 2 strouzky
cesneku, 2 vejce, 2 lzice Skrobu, olej, 2 vétsi pérky, 1 dl
dezertniho vina, citrénova stava, glutasol, kopr, sul.

Kap¥i maso nakrdajime na jemné pléatky, promichdme s vejci,
soli a polovinou Skrobu. Pdérek nakrdjime na kolecka. Z vina,
cukru, glutasolu a citrdénové Stavy si pfipravime zalivku.
Platky kapra obaleného v tésticku v oleji prudce opecCeme a
nechédme na situ okapat. Na oleji osmahneme platky c&esneku,
pridame pdédrek, trochu kopru a smés kratce podusime. Zahustime
pripravenou zalivkou, vmichame opecené platky kapra, dosolime
a dochutime citrdénovou Stavou. Podobnym zplsobem mazeme

upravit amura, sumce, tolstobika, candéata nebo jinou
sladkovodni rybu.

108. Pikantni peéeny kapr

4 porce kapra, 500g rajcéat, 2 cibule, nové kofeni, bobkovy
list, olej, citrdénova stava.

Ryby marinujeme v citrbénové Stavé a soli. Cibuli a rajcata
nakrdjime nadrobno, osolime, smichdme s kotrenim a déame do
olejem vymazaného pekace. VlozZime kapra, zalijeme olejem, a
peceme 25 min. Polévame vypecenou Stavou.

109. Pec¢ena ryba

2 porce ryby, 2 1lzice rozpusSténého masla, 1/4 1zicky
tabasca, sdlL, mlety pepf, 1 lzicka citrdénové sStavy.

Rozehtejeme troubu. V misce promichame vsSechny prisady a
potirdme osusené platky ryby. V troubé peceme asi 4 minuty =za
obc¢asného potirédni Stéavou.

110. Pe€eny rejnok

Maso z rejnoka, olej, hladkd mouka, pepf¥, sul, cesnek
(nemusi byt) .

Maso z rejnokll se casto prodava ve vétsich kusech (od 0,5
-1 kg). Proto rybu po rozmrazeni a dikladném omyti rozreZeme
na mens$i, pokud moZno stejné dily, o vaze asi 200g. Takto
pripravené porce rejnoka osolime, opeprime a JjeSté potteme
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utfenym cCesnekem. Zakapeme citrdénem, pottfeme olejem a nechame
v chladnu nékolik hodin (nejlépe pfes noc) odlezet. 0Odlezelé
maso z rejnoka obalime v hladké mouce, do které miZeme pridat
i trochu papriky ¢i oblibeného kofeni na ryby. Po tom vse do
zlatova upecCeme v horkém oleji. Podédvame s ruzné upravenymi
brambory, s bohatou zeleninovou oblohou a s ruznymi studeny mi
majonézovymi omackami.

111. Salamis

500g ryby nebo rybiho filé, 2 1lzice citrdénové sStavy, sul,
3-4 1lzice oleje, 1 posekana cibule, 2 utfené strouzky
cesneku, 1 dl bilého vina, 2 lzice bylinek (petrzel, pazitka,
Salvéj), 250g oloupanych, vydlabanych, rozkrajenych rajcat,
2-3 rozkrajené paprikové lusky, peprt.

V nadobé =zesklovatime cibuli a cesnek a na nich opeceme
rybu pokapanou citrénem. Osolime, pridame bylinky, zalijeme
vinem a dusime. Zv1l4ast na oleji opecCeme rajcata a papriky,
osolime, opeptrime a podusime. Zméklé pridame k rybé a chvili
dusime.

112. Rybi polévka Soljanka

600g ocisténé ryby, 40g masla, 2 1lzice rajc¢atového
protlaku, 2 1lzZzice strouhanky, 2 kvasSené okurky, 2 1lzZice
kaparti, nékolik =zelenych oliv, 2 cibule, 1 1lzicka hladké
mouky, mlety pepf, sudl, 2 bobkové listy, citrdén, nakladané
visné nebo brusinky, petrzelka.

Zeli: 600g bilého hlavkového zeli, 40g masla ¢&i sadla, 1
cibule, 2 lzice rajc¢atového protlaku, 1 1lZzice cukru, sul.

Z ruské kuchyné - Nejprve ptripravime zeli: Jemné
nastrouhanou cibuli zpénime na méasle (sadle), pridédm e
pokrdjené hlavkové nebo kysané zeli, protlak a nékolik 1lZic
vody a na mirném plameni dusime témétr domékka. Pak zeli
osolime a osladime. Rybu pokrdjime na kousky o hmotnosti 40-
50g, vloZzime do kastrolu, osolime, opeptrime, pridéme kapary,
jemné nakrdjeno u a na Casti mésla zpénénou cibuli, rajcatovy
protlak, oloupané, semene zbavené a pokrajené okurky, bobkovy
list a nékolik 1lZic vody a dusime na malém plaménku, aZ ryba
témétr zmékne (15-20 minut). Pak opatrné vmichdme mouku
rozettenou s méaslem a krdtce podusime. Na pekacek rozlozZime
ttetinu duSeného zeli, na né rybu s prisadami, pokryjeme
zbylym zelim, vSe zalijeme Stavou =z dusSené ryby, posypeme
strouhankou, poklademe vloc¢kami mésla a zapeCeme 10 minut.
Podadvame s olivami, naklddanymi visnémi nebo Dbrusinkami a
zdobime petrzelkou.

113. Morsky jazyk Brillat-Savarin

1 morsky 3jazyk, 200g krajené korfenové zeleniny, 1 dl
bilého vina, 200g Zampionu, 1/2 S$alku sSalotek, 1 cibule, 2
stroucky cesneku, tymiadn, pep¥, bobkovy list, petrzelka, 100g
masla, hladkad mouka, sul.
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Mo¥ské jazyky vlozime do vyvaru ze zeleniny, vina, cibule,
Cesneku, bobkového 1listu, tymianu, petrzelky a soli. Mirné
povatrime, Jjazyk 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
jJazyky.

114. Tunak v jableéné estragonové omacce

Turnidk, jablka, sladsi bilé vino, estragon, sdl, smés
kofeni na ryby, citrén, olej, maslo, solamyl, jablecény most,
cibule, vegeta.

Cibuli pokréjime, zesklovatime na oleji, zasypeme
estragonem, zalijeme bilym vinem, doplnime trochu vody a
nechame rozvarit pokrajend jablka. Solamyl rozmichame ve 1zZici
vody, zahustime omdc¢ku a odstavime. Na panvi opeceme
okorenénou rybu pokapanou citrdénem a zalijeme oméckou.

115. Losos v candatové fasi

Filet z lososa, cervenad a zlutd paprika, cibule, jogurt,
keCup, bilé vino, ofechovy olej, sul, pazitka, citrdénova
stava, rybi vyvar

Fas: candat, veka, cibule, bilek, smetana, sul.

Z mletého candadtiho masa, veky, Dbilku, smetany a soli
vyrobime f&s. Vykostime lososa a stédhneme =z kuZe. Posolime,
pokapeme citrdénem, nakrdjime na platky a obalime do féase.
Posypeme pazitkou a zabalime do alobalu. Varime ve vodé na
mirném ohni asi 25 minut. P¥ipravime omid&ky. Cervenou omacku
pripravime tak, Ze na oleji osmahneme cibuli, pridéme kecup a
pokrédjenou Cervenou papriku, rozvarime, rozmixujeme a
zahustime jogurtem. Zlutou omad&ku vyrobime obdobn& =ze Zluté
papriky, kecup nahradime vinem. Rybu podadvédme s opecenymi
brambory, teplou zeleninou a prelijeme omackami.

116. Rajcata se syrem a lososem

Luxusni predkrm. 8 vétsich zralych rajc¢at, 8 mensich
platkd lososa, 1 balicéek 2zZervé, 2 1lzice omyté a rozsekané
pazitky, stl, kyticka zelené petrzZelky na ozdobeni.

Z omytych rajc¢at skrojime vrsky a duzZninu vydlabeme. VrsSky
i duZinu rozsekédme, smichame s pazitkou a wvmichame do Zervé,
které mirné osolime. Touto smési plnime rajcata a do ni
vsuneme platky lososa stoc¢ené 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 varend vejce, 1l1lzic¢ka kaparq,
hoféice, sul.

Zméklé maslo utfeme se zloutky, pridéame nadrobno
nakradjenou cibuli, hofcici a usekané kapary. Nakonec pridame
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vidli¢kou rozmackané sardinky i s trochou oleje a umichéame

hladkou pomazanku. MaZeme na tmavy chléb a sypeme rozsekanymi
bilky.

118. Salat ze slanecku

400g slanec¢kd, 1 cibule, 200g sterilované zeleniny, 1 maly
kelimek majolky, troska octa a mletého pepfe na dochuceni.

Slanec¢ky oc¢istime a vymac¢ime nékolik hodin wve wvodé. Po
okapadni Jje pokrdjime na mensi dilky, smichdme se zeleninou
vEetné nadrobno nakrajené cibule, dochutime octem, pepfem a
dobfe promichame. Nakonec opatrné vmichdme majolku a nechéame
asi hodinu v chladu ulezet. Podévéme s tmavym chlebem.

119. Krabi ty€inky

Mrazené krabi tycéinky, pérek, rajcata, ¢inské zeli, syrové
Zampiény, syr Mozarelu, bazalka, varené téstoviny (kolinka),
citrénova stava, majolka,

Krabi tyc¢inky nechdme rozmrazit, ©pokrdjime na mensSi

kousky, smichame se zeleninou (nakrdjenou), pokridjenymi
Zampidény, pridame syr Mozarelu, okotrenime bazalkou, pokapeme
citrénovou Stévou, pridédme lehce majolku. Promichédme s

varenymi téstovinami, navr$ime do pekadcku a zapeceme.

120. Omeleta s naplni z krabiho masa

1 vejce, 2 lzice smetany, 2 1lzic¢ky masla, 30g cerstvych
Zampiéni, 75g krabiho masa (konzervovaného), 50g hlavkového
salatu, 200g rajcéat, 3 1lzice podmasli, 1 1lzice citrébnové
stavy, 1 1lzice k¥fenu, sul, pep¥, sladidlo, petrzelova nat.

Vejce se smetanou a soli vymichdme do pény. Krabi maso a
nahrubo nakrédjené houby osmahneme na mésle, odstavime a
udrZzujeme v teple. Zbytek masla rozehrejeme, pridédme vajecnou
hmotu a osmaZime ji, posléze vmichadme krabi maso s houbami a
nakrédjenou petrzelkou. Saldt nakrdjime na nudlicky, smichéme s
nakradjenymi rajcaty a zalijeme =z&livkou z podmésli, citrdnové
Stadvy 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 luskd, 320g rajc¢at, pep¥, sul, 1
dl rajské stavy, 20g cesneku, mletd ostra paprika, tuk.

Rajcata spatrime, oloupeme a spolu s paprikou nakridjime na
prouzky. Filé nakrdjime na kostky a s ocisténymi krevetami
dusime na zeleniné. Zalijeme protlakem a Stavou, osolime,
ochutime tf¥enym cCesnekem, kotenim a dusime domékka. Podavame s
ryzi a zeleninovou oblohou.

122. Skampi na buzaru

Obri krevety v omaéce buzara.
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Z dalmatské kuchyné - Nadrobno nakrajime 150-200g cibule,
2 strouzky cesneku a nékolik oloupanych (pfedem spafenych)
rajcat. Rozpadlime 1 dl olivového oleje, vlozZime do néj cibuli
a nechame zesklovatét. Pridame cCesnek, promichame a vysypeme
rajc¢ata. Dusime 3-4 minuty. Poté vlozime asi 1 kg krevet,
jednu 1zici kecCupu a po promichani vlijemel dl bilého vina.
Osolime, opepfime a pridame podle chuti bobkovy list. Nechéame

stejnomérneé dusit 12-15 minut. Pfed dohotovenim zasypeme
strouhankou (na =zahu3téni). Pokud vynechdme kecup a rajcata,
jde o zplsob pripravy zvany "bianko". Jako ptriloha se hodi

obyc¢ejny bily chléb a bilé vino.
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