





Zavitky z platyse s rajcaty

Davky na 2 porce: 250 g cerstvého nebo mraZeného filé z platyse, citronova
$t'ava, sul, bily pep¥, zelena petrzelka, hrst iefichy, 2 strouzky ¢esneku, 1 1Zi¢ka
hladké mouky na obaleni, 1 Zloutek, 1 cibule, 2 1Zice masla, 350 g rajcat, 3 1Zice
Slehacky

Filé z platyse oplachneme pod studenou vodou a osuSime zabalenim do utérky a
lehkym poklepavanim, pokapeme citronovou $t'avou, osolime a opepiime.

Petrzelovou nat omyjeme, najemno nasekime a nasypeme do misky. Refichu
také oplachneme a polovinu nasttihame do misky. Cesnek oloupeme, prolisujeme a
ptidame k bylinkdm. Vmichame mouku a zloutek, osolime a opeptime.

Rybi filé polozime na pracovni podlozku a potfeme bylinkovou smési. Filé
sto¢ime do ruli¢ky, polozime na talii a nechame 15 minut ulezet v chladnu.

Oloupeme cibuli a jemné ji nasekame. Na panvi rozpustime maslo a cibuli
podusime. Vielou vodou spaiime rajCata, oloupeme je, nakrdjime a odstranime
jadra. DuzZinu pokrajime najemno a pfiddme do panve. Vmichame smetanu,
nechame 10 minut vafit, osolime a opepiime.

Rybi zavitky polozime na rozvarena rajcata a nechame 10 minut pod poklickou
dusit. Na talifi je ozdobime rajcaty a zbytkem fefichy.

Priloha: ryze nebo brambory






Porkova polévka s treskou a kraby

Davky na 2 porce: 1 mrkev, 2 lZice masla, 120 g brambor, 250 g porku, 400
ml rybiho zakladu, 250 g rybiho filé z tresky, 1/2 citréonu na $t'avu, sil, mlety
pepf, 100 g vareného krabiho masa, 3 1Zice smetany, snitka kopru

Mrkev oskrabeme, omyjeme a nahrubo nastrouhame. Na panvi rozpustime
maslo a strouhanou mrkev kratce podusime. Oskrabany a omyty brambor nakrajime
na malé kosticky a pfidame do hrnce.

Z porku odkrojime spodni ¢ast s kofinky a dikladné jej omyjeme. Podélné jej
rozkrojime, nakrajime na tenké platky a pfidame do hrnce. Rybi zaklad (pfiprava
uvedena na konci knihy) smichame se ctvrtlitrem vody, pfilijeme do hrnce,
pfivedeme do varu a nechame 25 minut vafit. Tres¢i filé oplachneme studenou
vodou, osuSime a nakrajime na kosticky. Potfeme je polovinou citronové §tavy,
osolime a opepiime. Vmichame vatené krabi maso a ulozime do chladna.

Polévku rozmixujeme. Podle chuti pfidame zbytek citronové §tavy, pept a sil.
Do polévky vmichame smetanu a nechame prejit var. Pfidame tresc¢i a krabi smés a 5
minut povaiime na velmi slabém plameni.

Omyty kopr nasekdme na velmi jemno. Polévku rozdélime talifG a posypeme
koprem.

Priloha: Ccerstva bageta






Rybi Fize¢ky s kapustou

Davky na 2 porce: 300 g kadeiravé kapusty, sil, mlety pepf, 1 cibule, 2 lZice
masla, 125 g smetany, 200 ml rybiho zakladu, 400 g rybiho filé, 1 citron, 1 lZice
sezamovych seminek, 1 IZice oleje, 2 1Zice s6jové omacky

Z kapusty odstranime povadlé listy, roz¢tvrtime ji a vyfizneme tvrdy kost'al.
Nakrajime ji na jemné prouzky. Oloupeme a najemno nakrdjime cibuli. Na panvi
rozpustime maslo a cibuli osmahneme. Vlozime kapustu a kratce ji podusime.
Pfidame smetanu a rybi zéklad (ptiprava zakladu na konci knihy), stil a pept a 8
minut vaiime.

Rybi filé oplachneme studenou vodou, osuSime v utérce a nakrajime na
pllcentimetrové prouzky. Potfeme je citrébnovou S§tavou, osolime, opeptime a
posypeme sezamovymi seminky.

Na panvi na rozpaleném oleji rybi fezy kratce z obou stran osmahneme.
Ochutime je sdjovou omackou, rozdélime na talife a prelijeme smetanovou omackou
s kapustou.

Priloha: ryze nebo bramborové placicky






Zapecené filé s paprikou

Davky na 2 porce: 3 papriky (kombinovat Zluté, zelené a ¢ervené), 1 cibule,
5 1zic masla, 1 1Zi¢ka mleté papriky, sil, mlety pepf, 2 1Zicky hladké mouky, 1/4 1
mléka, 100 g taveného syra, 1 1Zice ementalu, Spetka muskatového ofisku, 2 1Zice
citronové $t’avy, 300 g rybiho filé, maslo na vymasténi formy

Papriky zbavime jader, dikladné proplachneme vlaznou vodou a nakrajime na
tenké prouzky. Cibuli oloupeme a nakrijime na tenkd kolecka. Na panvi
rozehiejeme pétinu masla a cibuli s paprikou 10 minut podusime. Poprasime
sladkou paprikou.

Zbytek masla rozpustime na druhé panvi, vimichdme mouku a pfipravime svétlou
jisku. Nechame ji trochu prochladnout a pak za stalého proSlehavani metlou
ptilijeme mléko. Asi 15 minut povaifime. Pfimichdme smetanovy syr a strouhany
emental, zahfejeme a 5 minut vafime, az omacka zhoustne. Ochutime soli, pepfem,
strouhanym muskatovym ofiSkem a polovinou citronové $tavy.

Troubu ptedehiejeme na 200 °C. Rybi filé oplachneme, osuSime, potieme
zbylou citrénovou $tavou, osolime a opepiime. Mensi formu vymazeme tukem a na
dno poklademe prouzky papriky a kolecka cibule. Na smés rozlozime rybu a
ptelijeme ji syrovou omackou. V predehiaté troubé peceme dozlatova asi 15 minut.

Priloha: brambory






Péna z tuniaka s bazalkou

Davky na 2 porce: 1 konzerva tuifidka ve vlastni §t’avé, 1 Zloutek, 1 1Zice
Zervé, siil, mlety pep¥, 1 1Zicka citronové kiiry, svazek bazalky, hlavkovy salat na
ozdobeni

Tunaka vyklopime z konzervy a na sitku nechame dtikladné okapat. Vidlickou
jej rozmackame na hrubsi kousky. Maso z tuiidka, Zloutek a Zervé vlozime do
mixéru a uslehame do pény. Pénu ochutime soli, pepfem a strouhanou citronovou
ktirou. Bazalku omyjeme ve studené vodé¢, otrhdme listky, nakrdjime je na malé
prouzky a vmichdme do pény. Par snitek odlozime. Pénu nechame 15 minut v
chladu odlezet.

Salatové listy diikladné propereme, nechame okapat a rozdélime je na talife.
Navlh¢enou Izici vykrojime z pény nocky a na talifi je ozdobime snitkou bazalky.

Priloha: opecené toasty s maslem






Ragu z tresky se zeleninou

Davky na 2 porce: 1 mala cibule, 1 1Zice masla, 1/8 1 bilého vina (suché,
napf. bilé burgundské), 150 g slehacky, 150 g mrkve, 150 g cukety, 400 g filé z
tresky, citrénova st'ava, siil, mlety pept, zelena petrZelka

Cibuli oloupeme a jemné nasekame. Maslo rozpustime na panvi a cibuli
osmahneme dozlatova. Cibuli zalijeme bilym vinem a vmichdme smetanu. Vatime 8
minut na mirném plameni.

Mrkev oskrabeme a nastrouhame nahrubo. Z cukety odkrojime stopku a rovnéz
ji nastrouhame. Nastrouhanou smés vmichame do omacky a nechame povafit 5
minut.

Tresci filé oplachneme pod studenou tekouci vodou a osusime je. Nakrajime je
na drobné kousky a potfeme ze vSech stran citronovou §t'avou, osolime a opepiime.

Omacku ochutime soli a pepfem a vlozime do ni rybi kousky. Nechame 5 minut
povafit. Hotovy pokrm na talifi posypeme omytou, osuSenou a jemné nasekanou
petrzelovou nati.

Priloha: maslem pokapana dlouhozrnna ryze a hlavkovy salat






Pstruh na bylinkach v hlivé astri¢né

Davky na 2 porce: 400 g hlivy ustfi¢né, 2 strouzky ¢esneku, 5 1Zic olivového
oleje, 1 1zice dobromysli, sil, mlety pep¥, zelena petrZelka, kopr, 2 pstruzi (asi
po 300 g, cerstvi nebo mrazeni), citronova St’ava, 4 1Zicky masla

Hlivy ustri¢né o€istime, kratce oplachneme a odkrojime tvrdé ¢asti. Nakrajime je
na tenké platky a vlozime do hrnce. Oloupeme a prolisujeme strouzky Cesneku.
Vmichame olivovy olej. Okofenime pepfem, soli a oreganem. V takto ochuceném
oleji nechdme houby asi 5 minut nasdknout. Houby prudce, ale kratce osmahneme
na rozpalené panvi.

Bylinky omyjeme a jemné nasekime. Cerstvé nebo rozmrazené pstruhy
oplachneme, osusime a potfeme citronovou $tavou, na povrchu i uvnitt osolime a
opepiime. Troubu piedehiejeme na 250 °C. Dostatecné velky plat alobalu rozlozime
na pracovni plochu. Na alobal poklademe houby, na né polozime pstruhy a husté je
posypeme bylinkami. Pfed zabalenim vlozime do alobalu nékolik vloc¢ek masla.
Peceme na plechu v troubé asi 25 minut. Houby rozdélime na talife a na né
polozime pstruhy.

Priloha: nové brambory, hlavkovy nebo michany zeleninovy salat






Rybi hrnec

Davky na 2 porce: 450 g rybiho filé, 1 citrén, 1 stfedni cibule, 2 1Zice masla,
1 porek, 1 mrkev, 150 g Zampioni, 1/8 1 bilého vina, 200 g smetany, 400 ml
rybiho zakladu, bily pep¥, Spetka muskatového ofisku, kopr

Rybi filé oplachneme a osusime. Nakrajime je na dvoucentimetrové prouzky,
poskladame do hrnce, zakapeme polovinou citréonové $tavy a posolime. Zakryty
hrnec ulozime do chladna. Cibuli oloupeme a jemné nasekdme. Na panvi rozpustime
maslo a cibuli podusime domékka.

Z porku odkrojime kofinky, podélné ho nafizneme, dikladné promyjeme a
nakréajime na tenka ptlkolecka. Mrkev o€istime, nahrubo nastrouhdme a ptiddéme do
hrnce s porkem. Od Zampioni odkrojime nohy, kloboucky ocistime (je-li nutno,
omyjeme) a nakrajime je na tenké platky. Vlozime je do hrnce a vSe 5 minut za
obc¢asného michani dusime.

Zeleninu v hrnci zalijeme suchym bilym vinem a smetanou a pfidame rybi
zaklad (viz recept na konci knihy). Nechame povafit a ochutime soli, pepfem a
muskatovym ofiSkem.

Rybi platky se zbytkem citronové $tavy opatrné pfimichame k zeleniné a 4
minuty dusime na velmi mimém plameni. Hotovy rybi hrnec pfed podavanim
posypeme omytym a jemn¢ nasekanym koprem.

Priloha: rozpecena bageta






Treska na smetané s kapary

Davky na 2 porce: 2 fezy z tresky po 200 g, 1/2 1 vody, 2 lZice citrénové
§tavy, 1 cibule, 1 bobkovy list, 1 hfebicek, bily pepf, sil, 2 snitky zelené
petrzelky, 2 1Zice vinného octa, 1 Salotka, 1 lZice masla, 200 g smetany, 2 lZice
kapari, 1 Zloutek, worcestrova omacka

Tresku oplachneme pod tekouci studenou vodou, osuSime utérkou, potieme
citronovou §t'avou, osolime, opeptime a ulozime do chladna.

Do vody v hrnci pfidame oloupanou a na ¢tvrtky nakrajenou cibuli, hiebicek a
petrzelovou nat' a nechame 15 minut mirné povatit. Z vyvaru étvrtinu odebereme
stranou, ke zbytku pfiddme ocet a vatime dal$ich 8 minut.

Oloupeme Salotku a velmi jemné¢ ji nakrajime. V druhém hrnci rozpustime maslo
a Salotku mirn€ podusime. Pfidame odlitou ¢tvrtinu vyvaru a smetanu a vaiime bez
poklicky 8 minut.

Rybu vlozime do vyvaru s octem, zmirnime plamen, hrnec ptikryjeme poklickou
a vafime 8 minut.

Do smetanové omacky vmichame kapary a Zloutek; jiz nezahfivame! Ochutime
soli, pepfem a worcestrem. Tresku vyjmeme z vyvaru, rozdé€lime ji na talife a
ptelijeme smetanovou omackou s kapary.

Priloha: brambory posypané petrzelovou nati a hlavkovy salat






Makrela se Spenatem

Davky na 2 porce: 2 svazky zelené petrzelky, 3 strouzky cesneku, 6 1Zic
masla, mlety pepf, sil, 50 g ¢ernych oliv, 2 vykuchané makrely po 350 g, 2 1zice
citronové st'avy, 1 mala cibule, 500 g Spenatu (Cerstvy nebo mraZeny), Spetka
muskatového orisku

Cibuli oloupeme, jemné¢ nasekdme a na lzici masla osmahneme, az zesklovati.
Listy $penatu omyjeme nebo rozmrazime, kratce na cibuli podusime a ochutime soli,
pepiem a muskatovym ofiskem.

Na pracovni plochu rozlozime po jednom velkém platu alobalu na porci.
Petrzelovou nat’ omyjeme, jemné nasekame a ddme do hrnce (jednu vrchovatou 1zici
dame stranou). Strouzky c¢esneku oloupeme a prolisujeme k petrzeli. Smichame s
polovinou masla, osolime a opepiime. Pfidame vypeckované a nahrubo nakréjené
olivy. Smés dame do chladna.

Makrely oplachneme, osusime, potfeme citronovou §tavou, osolime a opepiime.
Pripravenou smési petrzele, oliv a cesneku naplnime vnittky makrel. Troubu
pfedehfejeme na 180 °C. Na folie rozlozime Spenat, na né¢j polozime makrely a
poklademe zbylym maslem. Alobal tésné zabalime. Pe¢eme asi 25 minut na plechu
ve vyhtaté troube.

Makrely vybalime z folie, odstranime ktizi, hlavu a ocas. Upravime na talife se
Spenatem a ozdobime zbylou petrzelovou nati.

Priloha: fritované brambory a hlavkovy salat






Rybi panev se sojovymi klicky

Davky na 2 porce: 400 g filé z tresky, 2 1Zicky Skrobové moucky, 2 lZice
sojové omacky, 2 1zice sherry, 1 cibule, 1 mrkev, 1 porek, 100 g sojovych klickia
(Cerstvé nebo konzervované), 4 1Zice oleje, 2 strouzky ¢esneku, Spetka mletého
zazvoru, sil, mlety pepr

Fil¢ oplachneme a osuSime. Nakrdjime je na prouzky asi 2 cm Siroké a
posypeme z obou stran solamylem. Pokapeme je sdjovou omackou a sherry a
ulozime do chladna.

Cibuli oloupeme a nakrajime na osminky. Mrkev oSkrabeme a nakrajime na
velmi tenka kolecka. Z porku odkrojime kotfinky, podélné ho nakrojime, dikladné
omyjeme a nakrajime na pilkoletka. Cerstvé séjové vyhonky omyjeme a nechame
okapat. Konzervované vyjmeme z nalevu a nechame okapat.

Na velké panvi rozehiejeme olej, rybu vyjmeme z nélevu, kratce opeCeme a
znovu vynddme z panve. V rozpaleném oleji opeCeme smes zeleniny. Pridame
prolisovany cesnek a zdzvor a smichame se zbylym nalevem. Pfidame znovu rybi
tezy, prohfejeme, osolime a opepiime.

Priloha: ryze






Rybi noky ve smetanové omacce s kari

Davky na 2 porce: 300 g filé z tresky, 1/2 citrénu, sil, bily pepf Cerstvé
mlety, 150 g Slehacky, 1 vejce, 1 svazek pazitky, 1 cibule, 2 1Zice masla, 2 1zicky
kari koteni, 1/8 1 suchého bilého vina, 200 ml rybiho zakladu, 2 mensi rajéata

Tresci filé oplachneme, osusime a nakrajime na vétsi kostky. Potfeme polovinou
citronové Stavy, osolime a opepiime. Polovinu smetany smichdme s vejcem a v
mixéru s rybimi kostkami rozmixujeme na kaSi. Pazitku omyjeme a nakrajime
nadrobno. Vmichdame ji do rozmixované smeési, osolime a nechame v chladu 10
minut ulezet.

Cibuli oloupeme a jemné¢ nakrdjime. V hrnci rozehfejeme maslo a cibuli kratce
osmahneme. Poprasime ji kari, pfidame bilé¢ vino a rybi zaklad. Vmichame zbytek
smetany a omacku 10 minut povafime na mimém plameni. Dochutime ji soli,
pepiem a zbylou citronovou §tavou a lehce povatime, aby se piiblizné jedna tietina
tekutiny odpafila.

Mezitim do vétSiho hrnce dame vodu, osolime ji a pfivedeme k varu. Vlhkou
1zici vykrajujeme noky a vhazujeme do mirné€ vrouci vody. Vaiime pod poklickou 8
- 10 minut. Hotovou omacku rozdélime na talife a do ni vlozime rybi noky. pokrm
ozdobime ¢tvrtkami rajcat.

Priloha: dlouhozrnnd ryze a okurkovy salat s jogurtovym dresinkem






Pstruh s brambory a cuketou

Davky na 2 porce: 350 g moucnych brambor, 250 g cukety, 1 velka cibule, 3
1Zice olivového oleje, sil, mlety pep¥, kopr, 1/8 1 bilého vina, 1 pstruh (p¥iblizné
600 g), 2 lZice citrénové §t’avy, 3 mladé cibulky

Mou¢né brambory oloupeme, omyjeme a nastrouhame na jemné platky. Cuketu
omyjeme, odkrojime tvrdé ¢ésti a také nastrouhdme na platky. Cibuli oloupeme,
podélné rozifizneme a nakrajime na tenka pulkolecka. Smichame ji s cuketou a
bramborami, pfiddme 2 1zice olivového oleje, osolime, opepiime.

Troubu pifedehiejeme na 200 °C. Zeleninovou smés vlozime do formy,
zakapeme bilym vinem a pfikryjeme alobalem. Pe¢eme v troub¢ asi 30 minut.

Pstruha oplachneme ve studené vod¢, utérkou ho osusime, zakapeme citronovou
Stdvou a zvenci i zevniti osolime a opepfime. Jarni cibulky omyjeme, odkrojime
kotfinky. Nakrajime §ikmd, asi pllcentimetrova kolecka, a vlozime je do bftisni
dutiny ryby.

Formu se zeleninou vyjmeme z trouby, polozime do ni rybu, potfeme ji zbylym
olivovym olejem a peceme dalSich 20 minut. Upeceného pstruha zbavime ktze,
odkrojime hlavu a ocas. Rybu rozdélime na poloviny, vyjmeme patef a vzniklé filety
rozlozime spolu se zeleninou na talife. Pokapeme je $tdvou z formy a posypeme
nasekanym koprem.






Tatarsky biftek z matesii

Davky na 2 porce: 6 Fezii z matesa, 1 mala cibule, 4 sladkokyselé okurky,
svazek pazitky, 4 1zicky rajéatového protlaku, 1 lZice citrénové $tavy, sil,
cerstvé mlety ¢erny pep¥, pumpernikl (nebo celozrnny ¢erny chléb), maslo

Platky matesa oplachneme pod studenou tekouci vodou, utérkou osuSime a
ostrym nozem nasekame najemno. Cibuli oloupeme a jemné nasekame, stejné jako
okurky. Cibuli, okurky a matesa vlozime do misy a promichame.

Pazitku omyjeme ve studené vod¢, osusime ji, nakrajime a ptfiddme ke smési.
Ptidame citronovou §t'avu a rajCatovy protlak a vse vidlickou diikladné promichame.
Podle potteby dochutime soli a pepfem.

Pumpernikl (nebo celozrny chléb) namazeme maslem. Tatarsky biftek z matest
podavame s namazanym tmavym chlebem, obzvlasté ldkavé vypadaji jednohubky z
¢erného chleba, potfené rybi smési.



Piiprava rybiho ziakladu

Oloupanou nahrubo nasekanou cibuli a nahrubo nasekanou smés polévkové
zeleniny podusime v hrnci na dvou 1zicich masla. Pfidame 500 g rybich zbytkd,
napiiklad hlavy nebo patefe, okofenime 1zi¢kou celého pepie a Spetkou soli.
Ptidame ctvrt litru bilého vina a tii ¢tvrté litru vody, asi 30 minut nechame vaftit v
nezakrytém hrnci, aZ se zhruba 2/3 objemu vyvaii. Propasirujeme pies jemné sitko
nebo platno. Zaklad, ktery ihned nepotfebujeme, miizeme zmrazit.
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