COOP Club.c: 9 dubna., 2019

Co je to bujabéza?

Bujabéza je vlastné rybi polévka, kterad se puvodné pripravovala predevsim ze zbytkli a méné kvalitnich
ryb, které zustaly zachycené v sitich nebo se je nepodarilo prodat.

Dnes se ovSem saha naopak po co nejvice kvalitnim rybim mase. Sviij ndzev ziskala bouillabaisse dle
zpusobu, jakym je pripravovéana. Nejprve je potreba ji dlouze tdhnout, varit, tedybouillir, poté snizit teplotu
a z ohné stahnout, baisser.

V ruznych oblastech se vam na stul dostane polévka dle tamnich uprav a o skute¢ném a pravém receptu se
mnozi vasSnivé prou. V mnoha ohledech se ale recepty shoduji. Bouillabaisse by méla vzdy obsahovat
alespon tri druhy morskych ryb, mezi nimiz nesmi chybét takzvana ropusnice. Zapomenout byste
neméli také na fenykl a Safran, diky kterému ziskd polévka svou typickou naoranzovélou barvu. Dle davné
poveésti tento pokrm pripravovala bohyné Afrodité svému manzelovi Hefaistovi v domnéni, Ze sila Safréanu jej
privede ke spanku, a kdyz se tomu tak skutecné stalo, utekla bohyné za svym milencem.

Typicky je také zpusob, jakym je polévka servirovana. Samostatné se totiz podava cisty vyvar a vedle na
taliti poté uvarené ryby a brambory. Chybét nesmi také omdacka z majonézy, Cesneku a Safranu zvana rouille.

Bouillabaisse dle COOP Radce

Pokusili jsme se udélat prurez nékolika recepty na tradi¢ni bouillabaissu, vybrat hlavni a nejvice pouzivané
suroviny a postupy, a vytvorit tak pro vas co mozna nejvice autenticky recept na tuto skvostnou rybi
pochoutku.

* 2 kg morskych ryb a plodu (ropusnice, morsky vlk, platyz, treska, sépie, musle,



krab...)

2 cibule

1 palice cesneku

* 3 rajcata

1 fenykl

3 vétsi brambory

100 ml olivového oleje

1 dl anyzového likéru pastis (neni nutny, ale dodd Smrnc)
*® 5 nitek Safranu, popripadé 2 1zicky Safranového prasku

1 1zicka sladké papriky

1 bobkovy list

2 snitky tymidanu

kousek pomerancové kury

* sul, pepr

Ryby zbavime Supin, kliZze a vykostime. Kosti a hlavy si ponechame. Cibuli, raj¢ata a fenykl pokrajime na
vétsi kousky, Cesnek jen lehce oloupeme a celou hlavu prekrojime na pul. V hrnci rozpdalime olivovy olej a
vhodime na néj zeleninu. Nékolik minut restujeme, poté priddme rybi kosti, bobkovy list, tymian a
pomerancovou kiru. Pokud pouzivdme pastis, nyni prilijeme a ihned zapdlime, aby alkohol vyhorel. Tento
krok neni nezbytny, nicméné doda pokrmu vyborny riz. VSe zalijeme vodou tak, aby byly suroviny ponoreny,
prisypeme papriku, Safrdn, osolime a opeprime. Privedeme k varu, ztlumime a nechdme alespon dvé hodiny
pomalu tdhnout. Poté scedime a pres jemné sitko propasirujeme maso i zeleninu do hotového bujénu. Do néj
vlozime rybi maso a na vétsi kostky pokrdjené brambory. Kratce privedeme k varu, nechame asi 15 minut
provarit, vypneme a muzeme podavat. Do hlubsi misky vlijeme ¢isty bujon, vyjmeme maso a brambory, to
vlozime vedle na samostatny talif. Poddvame s pecCivem a omackou rouille, kterou snadno vytvorime ze tri
1zic majonézy, do které priddme malou opecenou a oloupanou papriku, malou varenou a oloupanou
bramboru, 3 IZice olivového oleje, sul a pepr dle chuti, strouzek ¢esneku. VSe spole¢né rozmixujeme
dohladka.



