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Rybi abeceda

Nejcastejsi ulovky

Bolen: Tato drava ryba, kterd miva v pruméru 1,5 - 2 kg, se da v kuchyni varit, smazit, péct, udit, muzeme ji
pripravit na grilu, nakyselo. Z jejtho masa jsou vyborné karbanatky i rybi klobasky.

Candat:Kazdy labuznik vam potvrdi, Ze se jedna o lahudku s jemnym masem, které obsahuje jen nepatrné
drobnych svalovych kustek. Navic pri smazeni nebo grilovani zkiehnou a ¢asto se rozpadnou na padrt.

Smazeny candat v sezamové strouhance

400 g canddta, 200 ml rostlinného oleje, 200 g strouhanky, 70 g hladké mouky, 2 vejce, 80 ml mléka, 30 g
sezamového seminka, sul

Strouhanku smichdme se sezamem, vejce rozSlehame s mlékem. Porce candata osolime, obalime v hladké
mouce, vejcich a pripravené strouhance. Ryby pozvolna smazime asi 6 minut pri teploté 165 °C a hotové
nechame odkapat na savém papiru.

Stika:Také tato drava ryba, kterd se Zivi plevelnymi rybami, méa velmi chutné bilé maso, jehoZ chut nejvice
vynikne pri co nejjednodussi Gpravé. Rybari vétSinou nosi domt kilové az trikilové tlovky.

Stika na kminé
1 Stika, stil, kmin, na 1 kg ryby cca 100 g masla

Stiku nakrajime na podkovy, osolime a posypeme kminem. Ddme do pekace, ktery vyloZime slabymi platky



masla, zbylé kousky masla poklademe na rybu. Zhruba hodinu ji peCeme v troubé zahraté na 120 °C
prikrytou druhym pekacem, dalSich 40 minut dopékédme odkrytou.

Cejn: I kdyz ma chutné bilé maso, jeho oblibu snizuje mnozstvi drobnych kosticek.
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Kapri hranolky

500 g kaprich filetti, 3 strouzky ¢esneku, 1 1Zicka soli, 100 ml bilého vina, 50 ml worcestrové omdcky, 50 g
hladké mouky, 30 g strouhanky, 1 IZice Skrobu, 1 IZicka sladké papriky, 1 IZicka mletého zdzvoru, 1 IZicka
mletého kminu, olej na smazZeni

Filety nakrdjime na 1 cm silné nudlicky. Nalozime je alespon na hodinu do marinady z vina, worcesteru, soli
a prolisovaného cesneku. V jiné nadobé smichdme vSechny zbylé suroviny na obaleni. Marinované kousky
kapra obalime a smaZzime dozlatova.

Pstruh obecny:NasSe nejchutnéjsi lososovita ryba Zije v potocich i rekdch. V horskych bystrindch dosahuje
délky okolo 20 cm a vahy kolem 200 g, v dolnich tocich muze dortstat az 60 cm pri hmotnosti 2 kg.

Pstruh na mandlich
2 pstruzi, stil a ¢erstvé mlety pepr, hladkd mouka na obaleni, 80 g mdsla, 6 salotek,
50 g mandlovych lupinki, stdva z 1/2 citronu, hrst nasekané petrzelky, 100 g zakysané smetany

Vykuchané pstruhy opeptime, radné osolime a obalime v mouce. V panvi na rozehratém masle opékame
zhruba dvé minuty nakrdjené Salotky. Pak pridame pstruhy spolu s mandlemi a opékame je 7 minut z kazdé
strany dozlatova. Behem opékani prelévame maslem z panve. Ryby vyjmeme a do vypeku nalijeme $tavu z
citréonu a nasypeme petrzelku. Kratce zahrejeme, vypneme privod tepla a zjemnime zakysanou smetanou.
Pstruhy prelijeme omackou s mandlemi a podavame s brambory.

Ryby mrazime

Dukladné oci$téné, pripadné naporcované ryby peclivé zabalime do mikrotenového sacku, hlinikové folie
nebo pergamenového papiru.

K udrzeni kvality rybiho masa se doporucuje zamrazeni v ledovém krunyti. Rybu 1-2 hodiny predmrazime, a
poté ji 2x az 3x namoc¢ime do studené vody, ktera na jejim povrchu vytvori ledovou glazuru. Pred tim, nez se
zmrazenou rybu rozhodneme pripravit k obédu ¢i veceri, nechdme ji povolit, ale ne zcela rozmrazit, v
lednicce pri + 5 °C.

Ryby udime

Ryby je mozné udit horkym kourem pri teploté 50-100 °C , ktery doda masu vyraznéjsi chut, nebo studenym
kourem pri teploté cca 25 °C, ktery prispéje k trvalejsi konzervaci. Pri uzeni horkym kourem je nutné ryby
nejprve nasolit, pripadné provést kratké ulozeni v ldku.



Nakladani ryb

K nakladani se nejcasteji pouzivaji malé, méné hodnotné druhy ryb z Celedi kaprovitych, jako je napf. cejn,
perlin, jelec, plotice nebo tloust.

Ryby nakyselo:
1 kg ryb, rostlinny olej, mlety pepr

Ndlev: 200 ml octa, 600 ml vody, 1 stredni celer, 2 vétsi mrkve, 1 vétsi petrzel, 2 1Zicky soli. 2 stredni cibule,
2 ks bobkového listu, 3 kulicky nového koreni, 5 kulicek pepre

Dokonale ocisténé ryby naporcujeme, osusime, mirneé opepiime a zprudka orestujeme na rozpaleném oleji.
Nechame vychladnout. Svarime nalev. Porce ryb tésné naskladame do vétsi sklenice, prolozime varenou
zeleninou z nalevu a zalijeme studenym nalevem po okraj sklenice. Uzavienou sklenici nechame na
chladném misté a po 10-14 dnech, kdyz kosti zméknou, si na kyselych rybach mizeme pochutnavat.



