Recepty 6/2014 — Jak se pfipravuji ryby v Evropé

MADARSKO

Candat s houbami
400-500g candata, 1509 hub (hfibkd), 2 IZice masla, 1 IZice mouky, 1 vétsi
cibule, 2 IZicky sladké papriky, sul, petrZelka, V4 | sladké smetany.

Candata ocistime, omyjeme, stahneme klzi a nakrajime na porce. Hlavu vy-
vafime v malém mnozstvi osolené vody. Na masle podusime jemné nakraje-
nou cibuli, pfiddme nakrajené houby, papriku, podusime a podlijeme vyvarem
z hlavy. Jakmile houby zméknou, pfiljeme smetanu s rozkvedlanou moukou
a povarime. Porce candata vlozime na dobfe vymasténou ohnivzdornou mis-
ku, prelijeme omackou a peceme v troubé. Hotovy pokrm posypeme naseka-
nou petrzelkou nebo nasekanou syrovou zeleninou ¢i ¢ervenou paprikou.

SVEDSKO

Zapecena ryba

10009 ryby, 2 IZice masla, 3 IZice polohrubé mouky, V2 | rybiho vyvaru, 1 Zlou-
tek, sul, pepr.

Na posypani: 2 IZice jemné nakrajenych hub, 1 IZice nastrouhaného syra, 1 IZice
strouhanky, 1 IZice masla.

Osolené rybi filé uvafime. Udélame jisku, zalijeme vyvarem z ryby a pova-
fime. Zjemnime Zloutkem a opepfime. Rybu vloZime do ohnivzdorné nadoby,
zalijeme omackou, posypeme houbami, syrem, strouhankou, kousky masla
a v troubé zape€eme.

Obména: Pfidame 200g oloupanych raj¢at nakrajenych na kolecka.

UKRAJINA

Zapecena Stika na smetané

5009 ryby (stika, treska, candat, mnik, sumec, jeseterovité ryby), 1 IZice mou-
ky, 2 Izice tuku, 1 vejce, 2 IZice nastrouhaného syra, 2 IZice masla, 600g bram-
bor, 0,41 smetanové omacky s kienem, sul, pepr, petrzelka nebo kopr.
Smetanova omacka s kfenem: Va | vyvaru z masa, 1 IZice masla, 1 IZice octa,
509 krenu, Vi | kyselé smetany, nékolik zrnek pepre, bobkovy list, sul.

Pfiprava smetanové omacky s kienem: Bilou jiSku z 1 |Zice mouky a 1 IZice
masla zfedime horkym vyvarem z masa. Pfilijeme kyselou smetanu a vafime
5-10 minut. Do nastrouhaného kfenu, lehce osmazeného na 2 Izicich mas-
la tak, aby se jeho barva nezménila, pfidame nékolik zrnek pepfe, bobkovy
list, trochu vyvaru nebo vody, ocet, stl a povafime. Potom smichame s horkou
smetanovou omackou, pfivedeme do varu, hned odstavime, osolime a zlepSi-
me Izici masla.

Porce ryb osolime, opepfime, obalime v mouce a ope¢eme na tuku. Na oh-
nivzdornou misu nalijeme trochu smetanové omacky, vliozime opecenou rybu
a oblozime smazenymi nebo vafenymi hranolky. Rybu posypeme nasekanym
vafenym vejcem, vSe zalijeme smetanovou oméackou, posypeme nastrouha-
nym syrem, pokropime maslem a zapékéme v troubé asi 6 minut. Nakonec po-
sypeme petrzelkou nebo koprem. JJ
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Pripravé ryb byly vénovany receptury v éasopise Vyziva a potraviny
v €. 6-2009 — Jak se upravuji ryby v Indii

v ¢. 3-2010 — Jak se upravuji ryby v Italii

v €. 6-2012 — Nedame si rybu?

VARENE RYBY
ANGLIE

Vareny losos

10009 lososa, stava z 1 citronu, 1 [Zice masla nebo oleje, sil, pepr, trochu
petrzelky.

Rybu zbavime Supin a ploutvi, dobfe ji omyjeme a osusime. Osolime a ope-
pfime ze vSech stran a pokapeme citronovou $tavou. Chceme-li lososa pfipra-
vit bez k(ize, musime jej pfed vafenim pevné zabalit do alobalu. Rybu dame
do kastrolu, zalijeme teplou vodou, pfidame tuk, sll, petrZzelku a citron. Kastrol
pfiklopime a postavime na ohen. Jakmile se voda vafri, sejmeme nadobu s ohné,
pfikryjeme ji utérkou a pfikrytou rybu nechame vystydnout. Ryba se uvafi, aniz
ztrati chut a tvar. Podavame s majonézou a salatem.

FRANCIE
Stika s maslem (omaékou)

800-1000g Stiky, 2009 masla, 2 sklenky bilého vina, 1 IZice octa, 2 mrkve,
2 cibule, 1 petrzel, 2 bobkové listy, Spetka tymianu, sul, pepr cely i tlu¢eny,
2 salku nasekané cibulky, 1 citron, petrzelka.

Svafime bilé vino, vodu a ocet, pfidame mrkev, rozkrajenou cibuli, 2 bobkove
listy, tymian, cely pepf a sdl. VSe vafime nejméné 30 minut, procedime a necha-
me vychladnout. Stiku vloZzime na mfizku do vani¢ky a zalijeme odvarem tak,
aby byla cela ponofena. ZvétSime plamen, vafime bez poklice, po chvili plamen
zmensSime, nadobu pfikryjeme a vafime asi 30 minut.

Zatim pripravime omacku z masla: Do mens$iho kastrolu dame 2 Salku jemné
nasekané cibule, sklenku bilého pfirodniho vina, osolime, opepfime a povafime.
Poté postavime nadobu do vodni ldzné a za stélého Slehani vidliCkou pfiddvame
v malych kouscich méaslo. Omacka musi nabyvat a musi byt lehce zpénéna.
Srazeni omacky predejdeme, odstavime-li ji v€as s ohné.

Okapanou rybu ddme na dlouhou misu, oblozime ji dilky citronu a petrZelkou.
Oméacku z mésla podavame zvlast.

RUSKO

Jeseter na viné

8009 ryby, 2 Izice masla, 1 Izice mouky, 2009 Cerstvych hub, 3 IZice bilého
vina.

Ocisténou omytou rybu vloZzime do kastrolu z ohnivzdorného skla nebo ka-
meniny, osolime ji, proloZime platky hub, zalijeme vinem a trochou vody a va-
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péci. Mezitim uvafime suchou ryzi. Oloupana rajcata nakrajime na silngjsi
platky, osolime a opeCeme na oleji. Ryzi na mise oblozime rybou, rajCaty
a polijeme Stavou.

ZAPEKANE RYBY

BELGIE

Candat po bruselsku

800g candata, 6 artycoku, 200g humrt nebo krevetek, 100g Zampionu, 100g
masla, 200g syrové omacky, citron, sul, petrzelka, cibule, 309 parmezanu.
Syrova omacka: 50g masla, 1 pina IZice hladké mouky, 2 mensi cibule, sl
bobkovy list, pepr, asi V2 | mléka, 40-509 nastrouhaného syra.

Priprava syrové omacky: Z masla a mouky udélame svétlou jiSku a po ¢astech
do ni vmichame studené mléko. Pfidame nakrajenou cibuli, sul, kofeni a vafime
asi 20 minut. Potom omacku procedime a vmichdme do ni nastrouhany syr.

Porce candata ope€eme na masle s oloupanym citronem nakrajenym na plat-
ky. Vydlabané artycoky plnime ragu pfipravenym z humr( nebo krevet a zam-
pion(, pfelijeme syrovou omackou, posypeme nastrouhanym syrem, pokapeme
maslem a zape€eme. Pfi podavani obkladame peeného candata plnénymi ar-
tyCoky a preléevame jej maslem s platky citronu a posypeme petrzelkou.

BELORUSKO

Candat zapecéeny s kvétakem a mléénou omackou
600g ryby, 1 maly kvétak, 3 IZice rozpusténého masla, sdl, 30g syra na strouhan.
Mlécna omacka: V2 | miéka, 40g mouky, 40g masla, sdl.

Priprava mlééné omacky: Mouku s maslem utfeme, rozmichame v mensim
mnozstvi horkého miéka, potom pfiljeme zbylé miléko, osolime, povafime
a procedime.

Porce candata osolime a na masle ope¢eme. Kvétak uvarfime. Na zapékaci
panev vymazanou maslem dame kvétak rozdéleny na rdzic¢ky. Na kvétak po-
lozime porce ryby. Polijeme $tavou zbylou z duseni a potom hust$i mléénou
omackou, posypeme nastrouhanym syrem, pokropime maslem a zapeceme.

DANSKO

Zapecena morska ryba
4 vétsi porce vykostené ryby, 60g masla (2 IZice), 1 stfedné velka cibule, 5 rajcat,
sul, pepr, salek husté kyselé smetany.

Rybu bez klze osolime a opeCeme na masle po obou stranach. Lopati¢kou
ji opatrné pfendame do nizké zapékaci misy. Ve zbylém masle ope¢eme tenké
platky cibule a polozime je na rybu. Raj¢ata kratce spafime, oloupeme a nakrajena
na platky polozime na rybu. Osolime, opepfime a zalijeme smetanou, peeme asi
15-20 minut.
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RUMUNSKO

Kapr na bramborech

10009 kapra, sul, 2-3 cibule, 3-4 brambory, 1 strouzek cesneku, 1 sklenka bilé-
ho vina, V2 sklenky oleje, 2 bobkové listy, 4 zrnka pepre, IZice protlaku z rajcat.

Ocisténého kapra osolime na povrchu i uvnitf a nechame 4 hodiny ulezet. Vy-
mastime pekac, polozime do ného kapra hibetem vzhdru, oblozime brambory na-
krajenymi na kostky, na né poklademe cibuli nakrajenou na kolecka, pfidame strou-
zek Cesneku, bobkovy list, nékolik zrnek pepfe a rajcatovy protlak. Zalijeme vinem
a olejem, kapra potfeme olejem a asi hodinu pe€eme v troubé. Pfi pe€eni kapra
Casto polévame vypecenou stavou. Pred podavanim vyndame strouzek Gesneku.

SKOTSKO

PInéné cerstvé sledé

4 slede, 50g uzeného blcku, 509 strouhanky, 1 IZicka petrzelky, 1 vejce, sl
pepr, 50g masla.

Sledé zbavime Supin a ploutvi, vykuchame je a omyjeme. Polozime hifbetem
nahoru na prkénko a hibet zmac¢kneme plochou rukou. Tim se uvolni kostra,
takZe ji mizeme vyjmout. Potom ryby po délce rozpulime a utfeme utérkou.
Uzeny bucek rozkrajime na malé kousky a vySkvafime. Strouhanku smichame
s vejcem, soli, pepfem, nasekanou petrzelkou a pfidame vyskvareny blcek
i s omastkem. Je-li nadivka pfili§ hustd, pfilijeme trochu mléka. Pruhy ze sledt
potfeme nadivkou, zavineme je a slozime vedle sebe do ohnivzdorné misy,
ve které jsme rozpustili 50g masla. Misu pfikryjeme pomasténym papirem
a peCeme v pfedem vyhraté troubé 20 minut.

SRBSKO

Kapr na rajéatech

10009 kapra, Vi | Kyselé smetany, V2 salku prolisovanych rajcat (protlaku), 1 vétsi
cibule, 2 strouzky cesneku, petrZelka, citron, IZicka cukru, IZicka sladké papriky,
Spetka pepre, sul.

Kapra ocistime, vykuchame, osolime a polozime do ohnivzdorného pekace. Sme-
tanu smichdme s protlakem z raj€at, cukrem, soli, pepfem, paprikou, petrzelkou
a trochou citronové kiiry. Touto smési prelijeme kapra a pe¢eme v troubé za ¢astého
podlévani pfi mirném ohni. Podavame v téze nadobé a zdobime citronem.

SPANELSKO

Ryby s ryzi
10009 ryby (jakykoli druh), 3009 ryZe, 500-7509 rajcat, 1 fapikaty celer (srdic¢ko
obycejného celeru) nebo 2 stonky naté, 1 velka cibule, 3 IZice oleje, 1 mrkev,
bazalka, tymian, 2 strouZky ¢esneku, sul, pepr, petrZelka.

Rybu nakrajime na mensi kousky. Hlavu, vnitfnosti a cibuli dame vafrit na vyvar.
V kastrole na oleji opeCeme osolenou rybu po obou stranach do zlatova,
posypeme ji nasekanym ¢esnekem, petrzelkou a mirné podlitou vyvarem dame
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fime ji pod poklici asi 15 minut. Potom slijeme opatrné $tavu, zahustime ji
moukou smichanou se Izici masla a povafime asi 4 minuty. Omacku sejmeme
s ohnég, pfimichame do ni dalSi Izici syrového masla a procedime ji na rybu.
Podavame s brambory, okurkami, salatem.

SKOTSKO

Pstruzi vareni v pare
2 az 4 pstruzi, 30 az 509 masla, sul, nékolik snitek petrZelky, citronova stava.
Vykuchané a ocisténé ryby lehce potfeme vné i uvnitf rozpusténym maslem,
posolime, pokapeme citronem a vlozime snitku petrzelky. Pfipravené ryby slozime
na pfiméfené velkou podlouhlou misku vymazanou maslem. Pfikryjeme druhou
miskou a postavime nad hrnec s vafici vodou. Nechame v pare vafit. Kdyz jsou
mekké, zjistime, pichneme-li do nich vidlickou. Podavame s maslem, ve kterém
jsme zpénili nasekanou petrzelku. Takto pfipravena ryba si udrzi vSechnu chut.

SVEDSKO
Slanecek (sled’) vaFeny v pare
Na hrnek s oSkrabanymi brambory dame misku s vymacenym, stazenym

a ocisténym slaneckem, pfikryjeme poklickou a vafime. Oboji je zaroven hotovo.
Podavame s rozpusténym maslem a s vejci vafenymi natvrdo, popf. se salatem.

DUSENE RYBY

NEMECKO

Sledé s cibuli
4 Cerstvé sledg, 2 IZice masla nebo oleje, sul, 4 velké cibule.

Cibuli nakrajime na krouzky, osolime a dusime na masle nebo oleji. Potom
pridame ocisténé a osolené sledé, nafiznuté na hibeté nebo rozpllené, a s ci-
buli dusime pod poklici do mékka. Béhem duseni je miZzeme pokapat octem.
Pokrm pfipravujeme v ohnivzdorném kastrole, ve kterém je potom podavame.
Povrch muZzeme ozdobit syrovymi rajéaty nakrajenymi na kolec¢ka.

POLSKO

Kapr po zidovsku
800-10009 kapra, 509 svétlych hrozinek, '/sl svetiého piva, 2 velké cibule, 1 [Zice masla,
3-4 hfebicky, 4 zrka pepre, V2 IZicky nastrouhané citronové kury, 1-2 IZice octa, sul.
Kapra ocistime, vykuchame, oplachneme, oddélime hlavu, rozpulime, pokra-
jime prfes hibet na porce Siroké 2-3cm, posolime a pokropime octem. Méslo
rozehfejeme, podusime na ném cibuli nakrajenou na kostky az je sklovita,
pfilijeme pivo, 3 Izice vyvaru z kofeni, pfivedeme k varu, vlozime rybu a dusime
pod poklickou na velmi mirném ohni asi 15-20 minut. Hotovou rybu vyjmeme.
Oméacku nechame zhoustnout, vlozime oplachnuté rozinky a nastrouhanou
citronovou karu. Rybu v omacce znovu prohfejeme.
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PORTUGALSKO

Ryba podle portugalského zpusobu
10009 ryby, 1 velka cibule, 8 vétsich rajéat, 3009 ryZe, 1dl bilého vina, V2 Salku
oleje, 3 strouzky ¢esneku, sul, pepr, petrZelka.

Rybu rozdélime na platky, osolime a na panvi na oleji po obou stranach ope-
¢eme, asi 8 minut. Potom uloZime v teple. V témze oleji osmahneme drobné
nakrajenou cibuli, pfidame oloupana nakrajena rajata, nasekany ¢esnek a du-
sime na mirném ohni. Opranou ryzi vafime ve vét§im mnozstvi vody. Od bodu
varu asi 12 minut. Potom ryZi proplachneme a nechame okapat. Pfidame k du-
Senym raj¢atlim, osolime, opepfime a pfidame petrzelku. Do této smési vlozi-
me opecenou rybu a dusime v troubé nebo na plotné asi 10 minut.

PECENE RYBY

ANGLIE

Peceny losos

10009 lososa, 2509 cibule nebo rajcat, 40g masla, IZicka soli, pepf.
Vykuchanou, ocisténou a omytou rybu nakrojime na hfbeté v pravidelnych

mezerach a do téchto otvorl vliozime platky nakrajenych raj¢at nebo cibule.

Rybu osolime, opepfime a potfeme silné maslem. Viozime ji do pekace, oblozi-

me zbylou cibuli nebo rajéaty a peCeme v horké troubé asi 30 minut. Pfi pe€eni

rybu obc¢as polévame vzniklou stavou.

FRANCIE

Pstruzi na mandlich

4 pstruzi stredni velikosti, 100g masla, 509 oprazenych mandli, /s | sladké
smetany, hladkda mouka, sdl.

Pstruhy vykuchame, omyjeme, osolime a poprasime moukou. PeCeme
je na panvi v masle asi 5 minut po kazdé strané. UpeCené prfendame lo-
patiCkou na ohfatou misu. K maslu na panvi pfiddme smetanu a oloupané
mandle nakrajené na jemné nudliCky a oprazené. Teplou omackou polijeme
pstruhy.

HOLANDSKO
Peceny uhor
800g uhore, 50g masla, strouhanka, sul, voda, citronova stava.

Stazeného, vykuchaného a omytého Uhote rozkrajime na kousky dlouhé asi 6cm
a osolime. Do ohnivzdorné misy dame rozpusténé maslo, kousky Uhofe pokapa-
né citronovou Stavou a posypeme strouhankou. Peceme je prikryté, mirné podiité,
v dobfe vyhiaté troubé asi 15 minut. Potom zmirnime Zar, misu odklopime a pe¢eme
dalSich 10 minut. Podavame s vafenymi brambory a zeleninovym salatem.
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CHORVATSKO

Kapr na viné

10009 kapra, sklenka bilého vina, 3 IZice oleje, 3 strouzky cesneku, sSpetka
pepre, sdl.

Kapra ocCistime, vykuchame, udélame pfi¢né vedle sebe hluboké zarezy, oso-
lime, opepfime a vloZzime do pekafe vmazaného olejem. Pfi peCeni polévame
vinem, do néhoz jsme pfidali nasekany ¢esnek.

MADARSKO
Candat na bilém viné

800g candata, sklenka bilého vina, sdl, 2 IZice mléka, 1 IZice hladké mouky, citron.

Candata stahneme, vykostime a posolime. V kastrole rozpustime maslo
(nepfepalujeme), viozime pulky candata, pfilijeme vino se stejnym dilem vody
a nechame pfejit varem. Potom candéta vlozime do vymasténé nizké zapékaci
misy a dame do trouby upéci. Z mouky a masla pfipravime asi 3 kuli¢ky, vhodi-
me je do §tavy z ryby a rozmichdme je. Nechame prejit varem a prelijeme pres
rybu. Podadvame s dilky citronu.

POLSKO

Pecena ryba
10009 ryby, 609 tuku na peceni, 2 vejce uvarena natvrdo, 1009 kfenu, petr-
Zelka, sul.

Rybu ocistime, oplachneme, osolime, polozime na ohnivzdornou misku a pod-
ljeme rozehratym tukem. V pfedehraté troubé pec¢eme zvolna asi 30 minut. Pod-
lévame mirné vodou a pfi peceni rybu ¢asto polévame vzniklou $tavou. Rybu
na mise oblozime stfidavé nasekanymi vejci, nastrouhanym kifenem a petrzel-
kou. Podavame s brambory.

RAKOUSKO

Makrely s kienovou omackou na grilu

4 mensi makrely, sdl, olej.

Krenova omacka: 1 IZice masla, IZice hladké mouky, V4 | kyselé smetany, IZice
nastrouhaného kienu, sul, ocet, cukr.

Priprava kifenové omacky: Maslo zahfejeme, pfidame mouku a udélame
svétlou jiSku. Zalijeme ji trochou vody nebo vyvaru a povafime. Jakmile omag-
ka zhoustne, pfilijeme smetanu a prfidame kien. Upravime chuf octem, soli,
cukrem a povarime asi 5 minut.

Makrely rozpulime, vykostime, osolime a potfeme olejem. Upeceme je na ros-
tu a podavame s kifenovou omackou.
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