RECEPTY - Jana
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Lososové filé v smotanovej omáčke

4 porce 
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Ingredience:
400g penne

500g lososové filé

200ml smetany

100ml bílého vína

2 lžíce citrónové šťávy

2 lžíce jíšky

provensálské koření

lístky bazalky

sůl,pepř

Popis přípravy:

Těstoviny uvaříme. Lososové filé nakrájíme na kousky, osolíme je a opepříme. Kousky ryby opečeme v rostlinném oleji. V pánvi smícháme 250 ml vody, citronovou šťávu, víno a smetanu a vše pomalu uvedeme do varu. Nakonec vmícháme hotovou jíšku a 1 minutu vše povaříme. Ochutíme bylinkami, osolíme, opepříme. Kousky ryby vložíme do omáčky a 5 minut prohříváme pod bodem varu. Jídlo je hotové,jednotlivé porce ozdobíme lístky bazalky, barevným pepřem a malými kouskami rajčat.
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Pestrá pomazánka zo sardiniek
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Ingredience:
1 krabička sardinek

10 dkg másla

1 natvrdo uvařené vejce

5 dkg salámu nebo 1 červená paprika v oleji

1 sladkokyselá okurka

kousek cibule

citrónová šťáva

sůl

Popis přípravy:

Máslo utřeme se solí do pěny, přidáme ryby i s olejem a rozetřeme. Vmícháme další nadrobno pokrájené přísady, zakapeme citrónovou šťávou a přisolíme. Dobře promícháme a mažeme na chléb nebo na bílé pečivo.
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Pikantný pstruh
4 porce

Ingredience:
4 pstruhy, 

150g eidamu, 

100g slaniny, 

200g žampionů, 

zelenou petrželku, 

olej, česnek, 

máslo, 

1dl červeného vína, 

hořčici, 

pepř, sůl

Popis přípravy:

Ze pstruhů připravíme filátka (řezem podél páteře rybu vykostíme a z každé získáme 2 proužky - nestahovat z kůže!) Sýr a polovinu slaniny nakrájíme na kostičky, osolíme, opepříme, přidáme na plátky nakrájený stroužek česneku, sekanou petrželku, 1lž oleje a na másle orestované žampiony. Vše promícháme. Filátka položíme kůží dolů, osolíme, potřeme hořčicí a rozložíme na ně připravenou směs. Zatočíme a spíchneme párátkem. V pekáčku rozpustíme na troše oleje slaninu nakrájenou na nudličky, vložíme ryby, podlijeme červeným vínem a pečeme v troubě cca 30 minut. Během pečení přeléváme výpekem. Jako přílohu doporučujeme brambory s petrželkou
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Pikantné filé

4 porce 
Ingredience:
filety

hladká mouka

koření

olej

Popis přípravy:

Filety obalíme vmouce smíchané s různým kořením podle chuti a osmažíme na oleji.Jako přílohu uděláme bramborovou kaši.
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Pikantné filé

2 porce 
Ingredience:
750g file

1 lžíce másla

1 citron

2 lžíce hořčice

1 lžička worchestru

bílý pepř

sůl

Popis přípravy:

Část másla použijeme k vymaštění zapékací mísy, zbytek rozpustíme,smícháme s hořčicí,citronovou šťávou a worchestrem. touto směsí přelijeme rozporcované a osolené filé,které jsme rozložili v zapékací míse. Pečeme v troubě za občasného polévání šťávou asi půl hodiny. Na závěr okořeníme bílým pepře
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Pikantný kapor

Ingredience:
kapr naporcovaný

sůl

kari koření

strouhaný křen

cibule

rajčatový protlak

strouhanka

Popis přípravy:

Do máslem vymazaného a strouhankou vysypaného pekáče vložíme naporcovaného kapra a osolíme.Posypeme kari kořením, 2 lžičkami strouhaného křenu a jemně pokrájenou cibulí. Přidáme jeden malý rajčatový protlak a lehce zasypeme strouhankou. Na vrch dáme kousky másla a dusíme v troubě 1/2 až 3/4 hodiny. Podáváme s bramborovým salátem.
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Pikantné pečené filé

4 porce 
Ingredience:
4 porce rybího filé

2 vejce

2 rajčata

4 plátky sýra hl.m.

ml.sl. i pálivá paprika

tuk na pečení

Popis přípravy:

Porce filé osolíme, obalíme v paprice, pak v mouce, namočíme v rozšlehaných vejcích a opečeme po obou stranách na rozehřátém tuku. Pokryjeme plátky rajčat, pak sýrem a nádobu zakryjeme pokličkou. Dusíme až se sýr roztaví. Posypeme paprikou a podáváme s brambory.
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Pikantný kapor v alobale

Ingredience:
4 porce kapra

50 g másla, 100 g jablek

1 lžíce rajčatového protlaku

2 lžíce sterilovaných hub

3 lžíce bílého vína

sardelová pasta

citronová kůra

2 kyselé okurky

1 cibule,  sůl

Popis přípravy:

Očištěné porce kapra (samozřejmě s kůží) pokapeme citronovou šťávou a necháme chvíli odležet v chladnu. Potom je osolíme a po obou stranách opečeme na másle. Opečené porce vyjmeme a položíme každou na přiměřeně velký plát alobalu. Na másle, na kterém jsme opékali kapra, opečeme na plátky nakrájená jablka, vyjmeme je a urovnáme je na porce kapra. V másle pak osmažíme sterilované hříbky, sardelovou pastu, citronovou kůru, rajčatový protlak, na kolečka nakrájené kyselé okurky a cibuli, zalijeme vínem, krátce povaříme. Směs rozdělíme opět na porce kapra. Každou porci kapra dobře uzavřeme do alobalu, vložíme na pekáček a krátce zapečeme v horké troubě. Kapra podáváme v alobalu s vařenými brambory. Praktická poznámka: Máte-li jakékoliv výhrady k alobalu, lze samozžejmě stejného cíle dosáhnout i tak, že porce kapra vložíte nasucho do zapékací misky, navršíte na něj opečená jablka a pikantní směs a krátce zapečete.
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Pikantné kúsky ryby

4 porce 
Ingredience:
750 g ryby (úhoř,kapr,filé aj.)

olej

marináda: 

5 jarních cibulek i s natí nebo 1 větší cibule

2 lžíce desertního vína

lžíce ostřejší hořčice

lžíce sójové omáčky

lžička mletého zázvoru

lžička octa nebo citrónové šťávy

lžička cukru, lžička glutasolu

Popis přípravy:

Rybu nakrájíme na proužky 2 cm x 3 cm. Připravíme si do misky marinádu z pokrájené cibulky a ostatních přísad a na nejméně 20 minut do ní ponoříme kousky ryby. Pak rybu vyjmeme a necháme okapat do misky. Oschlé proužky rybího masa prudce opečeme na oleji ze všech stran. Rybu vyjmeme a dáme stranou. Na témže oleji krátce povaříme zbytek marinády. Potom vložíme do vzniklé směsi nazpět kousky ryby, zamícháme a podáváme s rýží a zeleninovým salátem.
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Pikantná makrela 
4 porce

Ingredience:
4 makrely, 4 stroužky česneku, 

1 feferonka, 

hrstka zelené petrželky, 

1 lžička mletého kmínu, 

½ lžičky chilli nebo pálivé papriky, 

½ lžičky ml.zázvoru, 

4 lžíce másla, 

citrónová šťáva, sůl

Popis přípravy:

Utřeme česnek a feferonku, nasekáme petrželku a pečlivě promícháme. Makrely očistíme a pomažeme uvnitř i zevně kořenící směsí. Každou rybu zvlášť zabalíme do alobalu a pečeme v předehřáté troubě asi 0,5 hod. Při rozbalování alobalu dbáme, aby nám neutekla šťáva, kterou makrely na talíři přelijeme.
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Pikantná ryba

Ingredience:
1 mrkev

1 kyselé jablko

1 pórek

1 svazek kopru

2 lžíce másla

Sůl, bílý pepř

kari

600g ryby(losos

treska

okoun)

štáva z jednoho citrónu

1 a půl  lžíce rajčatového protlaku

1/8 litru smetany do kávy

150g nastrouhaného sýra

Popis přípravy:

Oloupanou mrkev a jablko nakrájíme na kostičky,pórek na kolečka a kopr nasekáme,v pánvi rozehřejeme tuk a nakrájené přísady osmahneme.Ochutíme solí,pepřem a kari.Pravidelně naklademe na dno aluminiové formy.Rybu pokapeme citrónem,lehce osolíme a vložíme do formy.Překryjeme alobalem a v předehřáté toubě pečeme 15-20 minut při 175 stupních.Štávu,která vznikla při pečení,smícháme s rajčatovým protlakem a smetanou,a povaříme.Stáhneme z plamene a přidáme polovinu sýra,a přelijeme přes rybu.Posypeme zbytkem sýra.
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Pikantná ryba v alobale

4 porce 
Ingredience:
porce ryby

provensálské koření

grilovací koření

šalvěj

bazalka,zelená petrželka

rajčata

papriky

cibule

máslo, olej

pivo

Popis přípravy:

Vyrobíme si směs koření:

provensálské koření smícháme s grilovacím kořením a s nasekanou bazalkou, šalvějí a zelenou petrželkou. Přidáme trochu oleje a aby nebyla kaše příliš hustá, ředíme pivem. Touto směsí potřeme rybu ze všech stran .Silnější alobal pomažeme máslem, poklademe na něj rybu a na ní dáme čtvrtky rajčat, kousky papriky a na kolečka nakrájenou cibuli. Na konec dáme na rybu kousek másla. Alobal dobře uzavřeme a grilujeme ze všech stran.
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Plátkové filé zapečené v alobale

4 porce 
Ingredience:
1/2 kg rybí filé zmrazené na plátky

1/4 kg měkký salám

cibule

kečup

sůl

máslo

Popis přípravy:

Kastrol vyložíme alobalem, na který naklademe kousky másla. Na máslo rozložíme filé. Zasypeme na kostičky pokrájeným salámem a cibulí, vše mírně zasolíme a přelijeme kečupem. Okraje alobalu přehneme tak, aby nám nevytékala šťáva a zapečeme 20 minut.

Podáváme s bramborem, nebo rýží
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Plátky z lososa s citrónom a kôprom

4 porce 
Ingredience:
4 plátky lososa,

sůl,

2 lžíce citrónové šťávy,

50 ml. vína,

plátky citronu a kopr na ozdobení

Popis přípravy:

Plátky lososa osolíme.Položíme na pekáč Crisp, který jsme trošičku potřeli olivovým olejem, nejsilnější části položíme k okrajům nádoby. Pokapeme citrónovou šťávou a vínem. Posypeme koprem a plátky citronu. Pečeme asi 4-5 min. Podáváme s vařenými bramborami nebo bramborovou kaš
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Plnené rybie filé

Ingredience:
8 plátků filé

4 plátky sýra

2 rajčata

1 cibule

mletý pepř

mletá paprika

sůl

olej

Popis přípravy:

Filé okořeníme pepřem a paprikou - osolíme.  4 plátky filé poklademe plátky sýra, rajčat a kolečky cibule. Přiklopíme dalšími 4 plátky filé a vložíme do vymaštěného kastrolku a upečeme. Před pečením mírně podlejeme vodou.
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Plnený kapor

4 porce

Ingredience:
kapr  1 ks

sůl

máslo  60 g

strouhanka  2 lžíce

plec vepřová  200 g

slanina  20 g

žemle  1 ks

mléko

vejce  1 ks

petrželka

pažitka

cibule

pepř mletý

muškátový květ

Popis přípravy:

Z kapra odstraníme šupiny, ploutve, oči a žábry, kapra vykucháme, opláchneme, uvnitř osolíme, naplníme a otvor sešijeme bílou nití. Kapra osolíme i na povrchu, položíme na alobal silně potřený máslem a zabalíme. Vložíme jej na pekáček a pečeme 40 minut. Poté alobal rozstříhneme, rozevřeme, kapra posypeme strouhankou,pokapeme rozehřátým máslem a pečeme ještě asi 5 minut, až je strouhanka chřupavá. Kapra z trouby vyjmeme, po 5 minutách rozdělíme na porce a podáváme. Příloha: vařené brambory a zeleninový salát.Nádivka: Žemli pokrájíme na plátky, pokropíme několika lžícemi mléka a necháme prosáknout. Vepřové maso, slaninu a žemli umeleme, přidáme vejce, drobně pokrájenou petrželku, pažitku a cibuli, koření (pepř, muškátový květ), sůl a promícháme.
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Plnený kapor

Ingredience:
větší kapr

vajíčka,

 cibule

sůl

pepř

houska

mrkev

petržel

celer

kostka másla

Popis přípravy:

Většího kapra vykucháme,očistíme,odřízneme hlavu a ocas.Stáhneme kůži (nepoškodit).Dále kapra vykostíme a semeleme společnš s cibulí a namočenou houskou.Potom přidáme vajíčka,osolíme,opepříme a dobře promícháme.Pekáč vymažeme máslem a položíme staženou kůži,do které dáme hotovou nádivku,upravíme do podoby kapra bez hlavy a ocasu.Obložíme na proužky nakrájenou mrkev,petržel a celer.Na konec obložíme kostkou másla nakrájené na plátky,přikrejeme druhým pekáčem a dáme do vyhřaté trouby. Pečeme asi 1hodinu. Vynikající,dobrou chuť. (hlavu a kosti na polévku)
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Plnený pstruh

Ingredience:
4 ks pstruhov

soľ

60 g udenej slaniny

80 g cibule

40 g masla

Popis přípravy:

Vypitvané a umyté pstruhy potrieme soľou, naplníme plátkami udenej slaniny a očistenej cibuli, poukladáme ich do nádoby s rozohriatym maslom, prikryjeme a upečieme. Počas pečenia ich polievame vlastnou šťavou.
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Pomazánka

Ingredience:
4 vejce uvařená natvrdo

1 krabička olejovek

1 menší cibule

Sůl, citrónová šťáva

ředkvičky

Popis přípravy:

Vejce oloupáme a rozkrojíme a žloutky vyjmeme. V misce utřeme ustrouhané žloutky s olejovkami. Podle potřeby přidáme olej z olejovek, rozsekané bílky, osolíme. Podle chuti přidáme citrónovou šťávu. Podáváme namazané na krajíčky veky. Povrch krajíčku posypeme nakrájenou cibulí a oloupanými drobně nakrájenými ředkvičkami.
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Pstruh na masle

Ingredience:
4 pstruhy, soľ

20 g hladkej múky

1 citrón

zelená petržlenová vňať

120 g masla.

Popis přípravy:

Očistené, vypitvané a umyté pstruhy,potrieme cesnakom z vnútornej stany, obalíme múkou a pomaly opekáme na masle z oboch strán do zlata. Opečené polejeme maslom z opekania, pokvapkáme citrónovou šťavou a posypeme posekanou petržlenovou vňaťou. Podávame s varenými zemiakmi.
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Závitok zo šťuky

10 porcí

Ingredience:
štika kuchaná  4000 g

kapusta  500 g

mrkev  200 g

celer  200 g

cibule  200 g

máslo  300 g

muškátový květ  2 g

sůl  20 g

pepř bílý  2 g

vývar z hovězích kostí  200 g

víno bílé  200 g

beschamel  200 g

smetana  200 g

Popis přípravy:

Štika se vykostí a stáhne kůže. Nakrájí se na plátky, na které se pokladou kousky zeleniny. Plátky se zabalí převážou provázkem a

vaří se ve várce která se připraví z části vývaru a bílého vína. Ze zbylých ingrediencí připravíme omáčku, kterou závitek poléváme.
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Pstruh labužník

4 porce 
Ingredience:
4 pstruzi

sůl

hladká mouka

4 lžíce oleje

1 hrnek žampionů

2 lžíce másla

citronová šťáva z 1/2 citronu a 1/2 hrnku bílého vína

Popis přípravy:

Pstruhy opláchneme ve vlažné vodě, osušíme, osolíme a obalíme v hladké mouce. Pečeme zvolna na rozehřátém oleji po obou stranách do měkka. Pečeného pstruha přelijeme omáčkou. Omáčka: nakrájené žampiony podusíme na másle, zakapeme citronovou šťávou, přidáme petrželku podlijeme vínem a dusíme cca 10 minut.
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Pstruh na koňaku

2 porce 
Ingredience:
2 pstruhy

2 dl oleja

červená paprika

2 čajové lyžičky vegety

2 čajové lyžičky korenia na ryby

1 dl koňaku

Popis přípravy:

Očistené pstruhy vložíme do marinády kterou si pripravíme z uvedených igrediencií a necháme ho marinovať 30 až 40 minút, občas ich v marináde otočíme. Po 40 min vložíme pstruhy na pekáč, podlejeme marinádou ktorá ostala a trochou vody. Vložíme do vyhriatej rúry a pečieme pri 150 stupňoch probližne 25 až 30 minút. Asi v polovičke času pstruhy otočíme. Podávame so vaernými ael opečenými zemiakmy a oblohou
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Pstruh na šampiňónoch

4 porce

Ingredience:
pstruh  4 ks

žampiony  250 g

pepř mletý

sůl

Popis přípravy:

Žampiony pokrájíme na plátky, osolíme, opepříme a opečeme po obou stranách doměkka na másle. Dobře očištěné pstruhy vložíme na žampiony a dusíme společně asi 15 minut.Hotové ryby podáváme na vrstvě žampionů s vařenými brambory nebo bramborovými hranolky a s pikantním zeleninovým salátem.
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Pstruh na rozmaríne

2 porce 
Ingredience:
2 pstruzi

citronová šťáva

50g másla, sůl

mletý bílý pepř

petrželová nať

pažitka

rozmarýn

Popis přípravy:

Ryby umyjeme, pokapeme citronovou šťávou, potřeme máslem smíchaným se solí, pepřem a nasekanými bylinkami. Necháme odstát v chladu asi půl hodiny. Pak pstruhy vložíme do pekáče a pečeme je ve vyhřáté troubě. Podáváme s opečeným bramborem a zeleninou.
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Pstruh na víne

Ingredience:
4 porce vykoštěného pstruha

2 dcl bílého vína

1 červenou papriku

1 zelenou papriku

2 stonky řapíkatého celeru

1 balení MAGGI Harmonie Chuti

1 červená cibule

1 balení MAGGI Omáčky Boloňské

1 balení zakysané smetany

Popis přípravy:

Vykostěného pstruha nakrájíme na kousky.Do kastrolu nalijeme víno a přivedeme do varu. Přidáme MAGGI Harmonii Chuti, nakrájenou zeleninu, promícháme a přivedeme do varu. Na zeleninu položíme kousky pstruha, přiklopíme pokličkou a asi 1 minutu dusíme. Pak vypneme přívod tepla a necháme asi 5 minut bez odklopení pokličky stát. Hotové porce pstruha dáme stranou a do kastrolu nalijeme MAGGI Boloňskou omáčku. Omáčku zjemníme zakysanou smetanou a prov
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Ryba s citrónom

Ingredience:
4 porce ryby

Sůl, pepř

2citróny, 2rajčata

200g másla.

Popis přípravy:

Připravíme si 4 kusy alobalu,vymažeme je máslem a vyložíme kolečky oloupaných citrónu,zbavených jader a kolečky rajčat.Na to vložíme osolenou a opepřenou porci ryby.Zabalíme pevně do alobalu a pečeme.
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Pstruh na šampiňónoch

4 porce

Ingredience:
pstruh  4 ks

žampiony  250 g

pepř mletý, sůl

Popis přípravy:

Žampiony pokrájíme na plátky, osolíme, opepříme a opečeme po obou stranách doměkka na másle. Dobře očištěné pstruhy vložíme na žampiony a dusíme společně asi 15 minut.Hotové ryby podáváme na vrstvě žampionů s vařenými brambory nebo bramborovými hranolky a s pikantním zeleninovým salátem.
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Pstruh po mlynársky

Ingredience:
4 menší pstruzi

100g másla, sůl

100g hladké mouky

1 lžíce citronové šťávy

petrželová nať

Popis přípravy:

Pstruhy vykucháme s opláchneme,oslíme a lehce obálíme v mouce.Ve větším kastrolu nebo v hlubší pánvi rozehřejeme máslo a pstruhy na něm po obou stránách opečeme dozlatova.Vyjmeme z másla.Přendáme na talíře.do pánve,v níž jsme ryby pekly,hodíme rozsekanou petrželovou nať a zakapeme citronovou štávou.Dobře rozmícháme.Pstruhy podáváme z vařenými brambory.Každou porci polijeme másle z petrželkou,na němž jsme pstruhy připravili.
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Pstruh po mlynársky

4 porce 
Ingredience:
4 ks pstruhů okolo 27-30cm délky čerstvě vykuchaných

hladká mouka na obalení

mletá sladká (případně pálivá) paprika

sůl, kvalitní olej na smažení

plátky citrónu, petrželová nať na ozdobení

nové brambory jako příloha

Popis přípravy:

Pstruhy nejlépe čerstvě zabité a vykuchané (pozor! hlavy ryb musí zůstat) opláchneme pod tekoucí vodou a lehce osušíme utěrkou nebo papírovým ubrouskem.Ryby vydatně osolíme z obou stran i uvnitř a necháme několik minut odpočinout. Do hladké mouky přidáme trochu mleté sladké papriky (labužníci mohou vyzkoušet i papriku pálivou)a ryby v mouce obalíme z obou stran. Pstruhy smažíme z obou stran prudce na rozpáleném oleji na pánvičce nebo v troubě na větším pekáčku (podle velikosti ryb). Podáváme na předehřátém talířku nejlépe s vařenými  novými bramborami. Na talířku pstruhy ozdobíme plátky citrónu a petrželovou natí.
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Pstruh so zeleninou v aspiku

4 porce 
Ingredience:
pstruh  1000 g

mrkev  50 g

hrášek  50 g

víno bílé  50 g

majonéza  100 g

aspik  200 g, petrželka  10 g

olivy plněné  20 g

Popis přípravy:

vykoštěného pstruha smíchejte se zeleninou a majonézou. Přimíchejte nahřátý aspik a směs nandejte do formiček a nechte vychladnout. Dejte na několik hodin do lednice ztuhnout. Při podávání vyklopte z formičky a ozdobte snítkou petržel
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Pstruh s prekvapením

Ingredience:
4 středně velcí pstruzi, sůl

mletý bílý pepř

12 sušených švestek

12 oloupaných mandlí

8 plátků anglické slaniny

olej na potření alobalu

Popis přípravy:

Pstruhy po opláchnutí a osušení osolíme uvnitř i na povrchu, opepříme je a naplníme sušenými švestkami, do kterých dáme místo pecek oloupané mandle. Ryby zabalíme do plátků anglické slaniny a položíme na alobal potřený olejem. Na roštu rozehřátého grilu pstruhy nejprve zapečeme, potom je obrátíme a zvolna dopečeme. Podáváme s různě upravenými bramborami a zeleninovým nebo také ovocným salátem.
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Pstruh so španielskou omáčkou

1 porce 
Ingredience:
1 středně velký pstruh

sůl, pepř

mouka

olej

Na omáčku:

máslo

šunka

česnek

kečup

worchestr

Popis přípravy:

Očištěného pstruha osolíme, okořeníme, poprášíme moukou, opečeme na oleji dozlatova a uchováme v teple. Omáčka: z výpeku slijeme olej, vložíme máslo, sekanou šunku s utřeným česnekem a orestujeme. Pak vmícháme kečup, osolíme, opepříme, přidáme worchestr a necháme přejít varem. Nakonec vložíme opečenou rybu a krátce podusíme. Rybu na talíři přelijeme omáčkou a ihned podáváme s přílohou podle vlastní chuti.
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Pstruh so šťávou

4 porce 
Ingredience:
4 menší pstruzi (i jiná ryba)

4 lžíce oleje

1 větší cibule

2 stroužky česneku

4 lístečky šalvěje

1/4 l vinného octa

petrželová nať (svazeček)

sůl, máslo

Popis přípravy:

Zálivka: na oleji zpěníme drobně nasekanou cibuli, přidáme česnek, šalvěj a zalijeme vinným octem. Vše dohromady vaříme na mírném ohni asi 1/2 hodiny. Pstruhy osolíme a opečeme na másle. Opečené polijeme horkou zálivkou a hustě posypeme nakrájenou petrželkou.Příloha: smažené brambory
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Pstruh v alobale
4 porce

Ingredience:
4 holandské pstruhy, 

lžičku kari, 

4 stroužky česneku, 

2 cibule, 

citrónovou šťávu, 

kmín, 

1 lžičky másla

Popis přípravy:

Pstruhy osolíme a okořeníme kari. Do břišní dutiny vložíme na plátky nakrájený česnek a cibuli, pokapeme citr.šťávou a necháme 1-2 hod odležet. Poté pstruhy položíme jednotlivě na díly alobalu potřené máslem, ochutíme je kmínem, zabalíme a na vyhřátém grilu 20-25 min grilujeme. Podáváme s opečenými brambory a sezónním zel. Salátem
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Pstruh v cestičku
4 porce

Ingredience:
4 holandské pstruhy, 

citr.šťávu, sůl, 

5 lž hl.mouky, 

2 vejce, 

1 dl bílého vína, 

lžička provensálského koření, 

olej na smažení

Popis přípravy:

Pstruhy nakrájíme na 1 cm silné kolečka - podkůvky, osolíme azakapeme citrónem. Z mouky, vajec, vína, soli a koření umícháme hustší těstíčko, ryby v něm obalíme a smažíme do zlatova. Nejlepší přílohou je bramborová kaše.
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Pstruh zapekaný so zeleninou

3 porce 
Ingredience:
4 pstruzi(800g)

6rajčat

100g vařených květákových růžiček

Sůl, pepř, citronová šťáva

120g másla

Popis přípravy:

Rajčata spaříme,oloupeme,nakrájíme na plátky a dáme na dno zapékací misky vymazané máslem.Na ně klademe růžičky poloměkkého květáku a dále pstruhy zbavené žaber.Osolíme,opepříme,pokapeme citronovou šťávou a poklademe lupínky másla.Pečeme v mírně vyhřáté troubě.
[image: image38.png]



Pstruhy

Ingredience:
4 pstruzi nebo siveni, sůl

mletý černý pepř, citronová šťáva

rostlinný olej, 1 cibule

50 g oloupaných mandlí

1 lžíce worcestrové omáčky

zelená petrželová nať

Popis přípravy:

Vykuchané pstruhy nebo siveny omyjeme, osolíme, okořeníme mletým černým pepřem a pokapeme citronovou šťávou. Krátce opečeme na rozehřátém rostlinném oleji a odložíme na teplé místo. Na oleji od opékání osmažíme očištěnou  cibuli  nakrájenou na kolečka a oloupané mandle. Přimícháme lžíci worcestrové omáčky, vložíme zpět předpečené pstruhy nebo siveny a opékáme tak dlouho, dokud není rybí maso měkké. Podáváme ozdobené kousky zelené petrželové natě.
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Pstruhy  na koreňovej zelenine

Ingredience:
4 pstruzi nebo siveni, sůl

polohrubá mouka

mletá červená paprika

rostlinný olej

400 g kořenové zeleniny (mrkev,petržel,celer)

1 pór, citronová šťáva

zeleninový vývar (na 0,25 l vody 1 lžička vegety)

nadrobno usekaná zelená petrželová nať

Popis přípravy:

Vykuchané a očištěné pstruhy nebo siveny omyjeme, osušíme, osolíme, poprášíme polohrubou moukou, posypeme mletou červenou paprikou a krátce opečeme na rozehřátém rostlinném oleji. Vyjmeme a odložíme na teplé místo. Očištěnou kořenovou zeleninu nakrájíme na hranolky a pór na kolečka. Krátce osmahneme za stálého míchání na použitém rostlinném oleji. Vrátíme zpět pstruhy nebo siveny, které pokapeme citronovou šťávou a vše podlijeme zeleninovým vývarem. Udusíme doměkka. Hotové posypeme nadrobno usekanou zelenou petrželovou natí.
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Pstruhy na mandlách

Ingredience:
4 pstruzi nebo siveni

sůl

1 lžíce hladké mouky

3 lžíce oleje

100 g  mandlí

1 citron

Popis přípravy:

Vykuchané a očištěné pstruhy nebo siveny omyjeme, osušíme, osolíme, poprášíme hladkou moukou, upečeme na rozehřátém oleji a odložíme na teplé místo. Ve zbylém oleji opražíme spařené, oloupané mandle. Hotové pstruhy nebo siveny posypeme opraženými mandlemi, pokapeme citronovou šťávou a obložíme plátky citronu. Podle vlastní chuti můžeme na každou porci pstruha nebo sivena navršit lžíci bílého jogurtu.
[image: image41.png]



Pstruhy na pomarančoch

Ingredience:
4 pstruzi nebo siveni

sůl

mletý bílý pepř

4 pomeranče

rostlinný olej

4 lžíce másla

zelená petrželová nať

Popis přípravy:

Vykuchané a očištěné pstruhy nebo siveny omyjeme, osolíme, okořeníme mletým bílým pepřem a naplníme oloupaným, na kolečka nakrájeným pomerančem. Takto připravené pstruhy nebo siveny vložíme do pekáče na pečení, který jsme vymazali rostlinným olejem a upečeme doměkka. Ještě horké polijeme rozpuštěným máslem, dochutíme zelenou petrželovou natí a podáváme. Vhodnou přílohou k takto připraveným pstruhům nebo sivenům je bramborová kaše a citrusové kompoty.
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Pstruh pečený

Ingredience:
4 pstruzi nebo siveni

sůl

bílý mletý pepř

citronová šťáva

polohrubá mouka na obalení

rostlinný olej

4 lžíce rozpuštěného másla

Popis přípravy:

Vykuchané a očištěné pstruhy nebo siveny důkladně omyjeme, osušíme, osolíme, okořeníme bílým pepřem, pokapeme citronovou šťávou a obalíme v polohrubé mouce. Pekáč na pečení vymažeme rostlinným olejem a dno poklademe připravenými pstruhy nebo siveny. Vložíme do vyhřáté trouby a upečeme doměkka. Před podáváním polijeme rozpuštěným máslem.
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Pstruh na modro

Ingredience:
4 pstruzi nebo siveni

6 lžic octa

100 g kořenové zeleniny (mrkev,petržel,celer)

1 menší cibule

4 zrnka černého pepře

3 zrnka nového koření

bobkový list, sůl

1 lžíce másla

citronová šťáva

zelená petrželová nať

tatarská omáčka

Popis přípravy:

Vykuchané pstruhy nebo siveny důkladně omyjeme pod tekoucí vodou, pokapeme horkým octem a necháme odležet. Očištěnou pokrájenou mrkev, petržel a celer, očištěnou cibuli, celý černý pepř i nové koření a bobkový list dáme do osolené vody a vaříme 10 až 15 minut. Potom do vroucí vody vložíme odležené pstruhy nebo siveny, přidáme zbylý ocet a vaříme podle potřeby 8 až 10 minut. Uvařené pstruhy nebo siveny narovnáme na talíře, pokapeme rozpuštěným máslem a citronovou šťávou a ozdobíme zelenou petrželovou natí.
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Pstruh vo vajciach

Ingredience:
4 pstruzi nebo siveni

sůl

mletý bílý pepř

rostlinný olej

4 vejce

nadrobno nasekaná zelená petrželová nať

100 g  tvrdého sýra

citronová šťáva

Popis přípravy:

Vykuchané a očištěné pstruhy nebo siveny důkladně omyjeme, osušíme, osolíme, okořeníme mletým bílým pepřem a opékáme na rozehřátém rostlinném oleji. Těsně před dopečením přidáme k pstruhům vejce, která jsme rozšlehali spolu s nadrobno nasekanou zelenou petrželovou natí a solí.  Pstruhy nebo siveny s vejci spolu zapečeme. Hotové posypeme strouhaným tvrdým sýrem a pokapeme citronovou šťávou.
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Pstruhy plnené šampiňónmi a šunkou 
4 porce

Ingredience:
Pstruzi, žampiony, 

šunka, bílé víno, 

zelená petrželka, 

česnek, 

sůl, oliv.olej

Popis přípravy:

Očištěné pstruhy osolíme a osmažíme na pánvi, ne však úplně do měkka. Umyté a na plátky nakrájené žampiony usmažíme na olivovém oleji, přidáme česnek a šunku a všechno společně smažíme 2-3 minuty. Pstruhy naplníme připravenou směsí a dáme je péci do trouby vyhřáté na 170°C. Na pánev nalijeme víno, necháme ho trochu odpařit, přidáme olivový olej a zelenou petrželku. Upečené pstruhy polijeme výpekem a omáčkou z vína.
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Puding zo pstruha

10 porcí

Ingredience:
pstruh  1000 g

mrkev  50 g

hrášek  50 g

víno bílé  50 g

majonéza  100 g

aspik  200 g

petrželka - nať  10 g

olivy plněné  20 g

Popis přípravy:

Uvařeného vykoštěného pstruha smíchejte se zeleninou a majonézou. Přimíchejte nahřátý aspik a směs nandejte do formiček 

a nechte vychladnout. Dejte na několik hodin do lednice ztuhnout. Při podávání vyklopte z formičky a ozdobte snítkou petrželky.
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Rizoto

4 porce 
Ingredience:
500 g filetů z makrely

1 ks romanesca

1 dcl olivového oleje

100 g bylinkového másla

Sůl, pepř, čerstvé bylinky

400 g rizota

Popis přípravy:

Filety z makrele ochutíme drceným pepřem a zprudka orestujeme z obou stran na rozpálené pánvi. Filety přendáme do pečící mísy, na horní část nakrájíme bylinkové máslo a na 180' pečeme max. 3 minuty. Romanesco očistíme a nakrájime na malé jednotné tvary, ponořime do vroucí vody ochucené máslem a solí a max. 3 min. povařime. Na taliř připravíme dobře ochucené teplé rizoto, přidáme nakrájene filetky, různě proložíme romanescem a dozdobiíme cherry tomaty a bylinkam
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Ryba v alobale

Ingredience:
200 g rybích filet (platýz,štika)

šťáva z citronu

1 kávová lžička oleje

sladká paprika

150 g zmrazené zeleniny se žampiony

Popis přípravy:

Filé dejte na alobal, osolte, pokapejte olejem a citronem a okořente. Zasypejte zeleninou a upečte v troubě.
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Rizoto z rybieho mäsa

Ingredience:
400g rybiho masa

olej

sul

1cibule

50g sterilovaneho hrašku

50g mrkve

50g sterilovane kukurice

mlety černy pepr

mleta červena paprika

nadrobno nasekana petrželova nat

300g ryze

Popis přípravy:

ocistene,omyte, a vykostene rybi maso nakrajime na kostky,osolime a odložime na chladne misto na 2 hodiny. odležene maso opečeme na oleji,pridame nadrobno nakrajenou cibuli,hrašek i kukurici,pepr,papriku,propranou a odkapanou čistou ryži a zalijeme horkou vodou v pomeru 1:2. promichame,uvedeme do varu a na mirnem ohni dusime15-20 minut.hotove ozdobime petrzelovou nat
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Rolovaný platýs
4 porce

Ingredience:
platýs  640 g

mrkev  50 g

celer  70 g

citronová šťáva  5 g

sůl  2 g, voda  500 g

ocet  30 g, víno bílé  100 g

zelenina kořenová  100 g

máslo  100 g

mouka hladká  30 g

kečup  15 g

sůl  2 g, pepř bílý  2 g

smetana  200 g

víno bílé  236 g

estragon

Popis přípravy:

Rybu pokapeme citronem, osolíme a necháme odležet. Připravená očištěná filátka rozprostřeme na pracovním stole, pokapeme 

citronem . Nastrouhanou zeleninu na nudličky (julliene) a naplníme s ní filátka. Naolněná filátka stočíme a stáhneme provázkem. Rybí várku přivedeme do varu a pak vložíme rybu. Necháme 10 min vařit.Příprava omáčky: Připravíme světlou máslovou jíšku, kterou zalijeme mlékem , přidáme kečup a necháme chvilku povařit. Zjemníme smetanou a dochutíme citronem. Závitky pokládáme do omáčky, tak aby byla vidět náplň. Jako příloha se hodí různé úpravy brambor.
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Ryba na čínsky spôsob
1 porce

Ingredience: 

300g rybieho filé, 2 strúčky cesnaku

1 pl strúhaného zázvoru, čilli paprička

1 pl ocot , pl práškového cukru

3 pl sójovej omáčky, soľ

Popis přípravy:  
Filé nakrájame na malé kúsky. Cesnak nadrobno nakrájame a čilli papričku posekáme. Na rozohriatom oleji opražíme cesnak, čilli papričku, zázvor, pridáme filé a za stáleho miešanie opekáme asi 5 minút. Pridáme ocot, cukor, sójovú omáčku a necháme skaramelizovať. Podľa chuti dosolíme.
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Ryba na sladkokyslo - Tchang-cchu jü (čína)

4 porce 
Ingredience:
1 kg ryby (losos,čínský kapr;u nás pstruh nebo mořský úhoř)

1 cibule

2 stroužky česneku

6 sladkých paprik (nejlépe 3 zelené a 3 červené)

6 lžic oleje

1 lžíce cukru

1 lžíce octu

2 lžíce bílého vína

2 lžíce škrobové moučky

3 lžíce sojové omáčky

Popis přípravy:

Ryby v číně obvykle připravují v celku,my je můžeme rozdělit na díly. Papriky nakrájíme na nudličky,vhodíme do rozpáleného tuku a chvíli bez podlévání dusíme. Pak je odstavíme. Cibuli pokrájíme na půlkroužky a česnek na drobné kousky. Cibulku dáme do tuku a krátce osmažíme aby zprůhledněla. Pak přidáme česnek a krátce osmažíme. Rybu vhodíme do rozpáleného tuku,lopatkou ji obracíme. Za chvíli přílijeme omáčkovou směs z octa,cukru, škrobové moučky, vína a sojové omáčky a odškrabujeme od dna.Přidáme cibulku,česnek a ozdobíme paprikami. Cukr můžeme též přidat až ke konci, upravený jako karamel.
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Ryba

Ingredience:
1,5 kg kapra(cejna,bolena,amura)

olivový olej

kmín

velká cibule(pórek)

grilovací koření

suchá petrželová nať

pepř a majoránka.

Popis přípravy:

Rybu vykucháme, opereme a nakrájíme na jeden cm podkovy,osolíme a na pánev  s olejem vložíme maso,které důkladně s olejem smícháme. Naskládáme podkovy do sebe a posypeme kmínem-nešetříme. Pánev přiklopíme a pozvolna dusíme, často prudkým pohybem pánve do strany otočíme a tím zabráníme přilepení.  Maso pustí vodu, kterou necháme odpařit a počkáme až maso na dně pánve dostane zlatovou kůrčičku. Mezi tím si nakrájíme dvě střední cibule na kolečka (dva střední pórky). Maso na pánvi opatrně otočíme a posypeme v ruce rozmačkanou cibulí s pórkem, zaprášíme sušenou petrželí, grilovacím kořením a špetkou majoránky, přiklopíme a necháme podusit. Až zelenina změkne, promícháme ji  vidličkou. Podáváme s chlebem  a zapíjíme pivem nebo vínem.
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Ryba s cesnakom

4 porce

Ingredience:
kapr  1 kg

sůl

olej  40 g

cibule  1 ks

mouka hladká  1 lžíce

česnek  3 stroužek

petrželka  1 -

pepř mletý

vývar

Popis přípravy:

Cibulku usmažíme dožluta, zasypeme moukou a necháme zrůžovět. Pak přidáme utřený česnek, zalijeme vývarem, osolíme, opepříme a chvilku povaříme. Vložíme porce ryby a vaříme asi 10 minut. Rybu vybereme na mísu, posypeme nasekanou petrželkou a zalijeme omáčkou.
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Ryba s omáčkou

Ingredience:
cca 1 kg ryby (ryba - může být kapr,candát,ale mořské porc filety.)

muškátový květ

zázvor

100g másla

bobkový list

majonéza

1/4 l vývaru

malá cibule

kyselá okurka

1 lžička strouhaného křenu

polévkové koření

sůl

Popis přípravy:

Porce ryby osolíme, poprášíme muškátem, zázvorem, přidáme bobkový list, dáme péci na máslo. Majonézu rozředíme vývarem (polévkovým), k tomu přidáme nastrouhanou cibuli, okurku, křen, Polévkové koření a vývar přidáme k měkké rybě. Promícháme s vypečenou šťávou, zahřejem k varu, ale pozor - nevařit. Porce ryby pak přelijeme omáčkou. Jako přílohu můžeme podávat opečené brambory ve slupce, vařené brambory, či čerstvý chléb.
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Ryba so syrom

4 porce 
Ingredience:
Filety z morskej stuky

2 vajicka

1 kyslu smotanu

200g tvrdeho syra

sol

korenia na ryby

mleta cervena paprika

citron

Popis přípravy:

rozmrazene rybacie filety okorenime pokvapkame citronom, dame do pekaca a asi 10 min. pecieme v rure. potom rozmiasame kyslu smotanu 2 cele vajicka a nastruhany tvrdy syr, zalejeme rybu a pecieme dalsich 10 min.
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Ryba so zeleninou

4 porce 
Ingredience:
600 g rybího filé

mrkev

půlka celeru

pórek

cibule

žemle

120 g másla

40 g strouhanky

lžička soli

trocha pepře

Popis přípravy:

Očištěný celer a mrkev nastrouháme na hrubším struhadle, cibuli a pórek jemně nakrájíme. Žemli nakrájíme na kostičky. Rozpustíme větší část másla, přidáme zeleninu, cibuli, žemli, polovinu pórku, osolíme opepříme a jemně promícháme. Máslem vytřeme pekáček, rozložíme osolené filé, překryjeme je zeleninou, posypeme strouhankou, pokapeme zbylým rozpuštěným máslem a pečeme v dobře vyhřáté troubě 25 až 30 minut. Zdobíme sekaným pórkem.
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Ryba smažená v pivnom cestičku

4 porce 
Ingredience:
4 porce ryby

citrónová šťáva

sůl

tuk na smažení

těstíčko:

2 malá vejce

3 lžíce světlého piva

asi 80 g hladké mouky

1 lžíce oleje

sůl

Popis přípravy:

Porce ryby pokapeme citrónovou šťávou a necháme 15 min odležet.Pak je osušíme,osolíme,namočíme do středně hustého těstíčka připraveného rozšleháním uvedených potravin,vložíme do mírně rozehřátého tuku a zvolna usmažíme po obou stranách.Podáváme s bramborovou kaší a se zeleninovým salátem.
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Ryba v alobale

Ingredience:
deset porcí ryby (filetů)

150g oleje

3-4 vejce (na obalení)

bylinkové máslo

citrón

1 dcl bílého vína

pepř (drcený)

sůl

Popis přípravy:

Plátky ryby osolíme, okořeníme citrónem a pepřem. Obalíme ve vejci a zprudka opečeme na oleji. Pak je naskládáme na alobal, přiložíme plátky oloupaného citrónu a dílky bylinkového másla. Zastříkneme bílým vínem, alobal uzavřeme, vrazíme na gril, nebo do trouby a zapečeme. Podáváme nerozbalené s vařenými brambory.
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Ryba v mrkve

4 porce 
Ingredience:
1 kg plátkového filé

1 kg mrkve

sůl,bílý pepř

cukr krystal

citronová šťáva

tuk na smažení

máslo

brambory jako příloha

Popis přípravy:

Nejprve si očistíme mrkev. Potom ji nakrájíme na kostičky a dáme na máslo, které jsem si před tí rozpustili. Přidáme sůl, cukr vše dle chuti a dusíme. Mezi tím si připravíme filé, které nakrájíme na větší kousky. Osolíme, opepříme bílým pepřem a dáme na rozehřátou pánev opéci z obou stran do zlatova. Potom vyjmeme a uchováme v teple. Až je mrkev měkká lehce dohustíme jíškou - nesmí být moc husté, dochutíme solí, cukrem a citronovou šťávou. Potom lehce vmícháme opečené filé. Podáváme s vyřeným bramborem.
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Ryba v cestičku

4 porce 
Ingredience:
1kg vykoštěného kapra

citron.štáva

sůl

100 g steril.kapie

2 vejce

2 stroužky česneku

50g strouhaného sýra

petržel.nať

olej

Popis přípravy:

Rybu nakrájíme na porce,pokapeme citron.štávou a necháme asi 1/2hod. v chladu.Potom rybu osolíme,obalíme v hladké mouce a obalujeme v těstíčku / mouka,nakrájená kapie,utřený česnek,vejce,sůl,sýr a petržel pokrájenou/ Na rozpáleném oleji osmažíme z obou stran,podáváme s vařeným bramborem
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Ryba v zelenine 
4 porce

Ingredience:
4 porce bílé tresky, 

250g mrkve, 

1 pórek, 

100g celeru,

nové koření, 

pepř celý, 

sůl, 

alobal

Na omáčku:
bílý jogurt,

olivový olej, 

citrónová šťáva, 

pažitka, petrželka

Popis přípravy:

Tresku polijte šťávou z citrónu. Očistěte mrkev, pórek, celer. Zeleninu nakrájejte na kousky a spařte v horké vodě. Alobal potřete olejem, nasypte na něj zeleninu a přidejte porce tresky. Rozdrťte 2 zrnka nového koření a 6 kuliček pepře, nasypte na rybu, osolte. Alobal pevně uzavřete a pečte v troubě 20 min.  Bílý jogurt rozmíchejte se lžičkou olivového oleje, lžící citrónové šťávy, solí, a nasekanám svazečkem pažitky a petrželky. Upečenou rybu podávejte s vařenými brambory a jogurtovou omáčkou.
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Ryba v smotane

4 porce 
Ingredience:
1 kg mražené tresky

olivový olej

6 vrchovatých polévkových lžící hladké mouky

5 kávové lžičky rybího koření Avokado

4 kávové lžičky sušeného česneku

pepř, sůl, dva citrony

půl litru sladké smetany na vaření

Popis přípravy:

v misce smícháme mouku a koření nerozmraženou rybu osušíme a pomažeme olivovým olejem, následně každou porci obalíme ve směsi mouky s kořením a klademe postupně do středně velké zapékací misky, každou vrstvu pokapeme olivovým olejem, a štávou z vymačkaného citronu a poprášíme směcí mouky s kořením Vše přikryjeme a dáme do troby teplé 200 stupňů na dvacet minut dusit, po té misku odkryjeme, zalejeme sladkou smetanou a dusíme ještě deset minut. Pak misku odkryjeme a necháme zapéct na 250 stupňu cca dalších 15 minut. Podáváme s opékaným bramborem,
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Rybacia nátierka

Ingredience:
väčšiu konzervu sardiniek,alebo makrel

1 menšiu cibuľu

horčicu

2 vajíčka

rastlinné maslo

2 trojuholníčky taveného syra

kyslú smotanu,alebo biely jogurt

soľ

vegetu

mleté čierne korenie

Popis přípravy:

Cibuľu nakrájame nadrobno, vložíme do misky, pridáme sardinky a rozmiešame. Vajíčka uvaríme natvrdo a nadrobno posekáme, pridáme k zmesi. Podľa chuti pridáme maslo (1-2 polievkové lyžice), syr, smotanu, asi 2-3 čajové lyžičky horčice, a dochutíme vegetou, soľou a korením. Podávame s čerstvým zemiakovým chlebom a čajom. (Kto má kuchynský robot, alebo mixér môže si nátierku vyšľahať do peny; v takom prípade netreba nič krájať nadrobno.)
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Rybia zemiačka

4 porce 
Ingredience:
300g syrového rybího masa (např.filé)

50g slaniny

600g  syrových a 100g vařených brambor

1 vejce

100g celozrnné pšeničné mouky

1 cibule

1/2 lžičky majoránky

Sůl, olej na smažení

Popis přípravy:

Syrové rybí maso zbavíme kostí a spolu s cibulí pomeleme.Přidáme jemně strouhané brambory,mouku,vejce, slaninu,majoránku a sůl a vypracujeme těsto.Kousky těsta pečeme na rozpáleném oleji z obou stran do křupava. Bramboráčky podáváme s dušenou zeleninou
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Rybie filé

2 porce 
Ingredience:
400g rybího filé (např. z tresky)

Sůl, citronová šťáva

sladká paprika

celý kmín

rostlinný olej (lépe olivový)

lžíce másla

150g ajvaru

worcestrová omáčka

estragon

kečup

zelené olivy

Popis přípravy:

Kousky filé mírně osolíme, pokapeme citronovou šťávou, jemně posypeme paprikou, okmínujeme a necháme chvíli odležet. Na rozehřátém oleji za přidání másla opečeme kousky ryby z obou stran, přidáme ajvar, podle chuti kečup, ochutíme worcestrem a estragonem a případně zředíme malým množstvím horké vody nebo zeleninového vývaru. Odkryté asi 15 minut dusíme. Před dokončením přidáme olivy  a podáváme s bílým chlebem ev. bagetou. Příhodná je zeleninová obloha, případně pampeliškový salát s vinným.
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Rybie filé na zelenine

6 porcí 
Ingredience:
800 gr. file

1 kg mrazena zeleninova činska zmes

olej

maslo

korenie a sol

Popis přípravy:

zelenina sa podusi na oleji az je skoro hotova a prida sa file, korenie a nakoniec sa prida maslo na zjemnenie chuti. Ako priloha zemiaky alebo ryža
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Rybie filé po taliansky

4 porce 

Ingredience:
rybí filé mrazene 800g ( celé filety, ne lisované)

máslo 125g

kadeřavá petržel - velký svazek

česnek nakrájený na plátky celá palička

citron 

případně trocha bílého vína

sůl,pepř

Popis přípravy:

Na pekáč naklademe tenké plátky másla, navrstvime filé, bohatě plátky česneku, osolíme, opepříme, lehce zakápneme citronem a posypeme několika hrstmi nasekané petrželky a navrch poklademe tenkými plátky másla. Tyto vrstvy opakujeme až do vyčerpání surovin. Pečeme v předehřáté horkovzdušné troubě na cca 180°C. Pravidelně kontrolujeme, aby se nám petrželka nezačala připékat, můžeme podlít malou sklenkou bíleho vína a klidně i trochou vody až je filé upečené. Podáváme s vařeným braborem a poléváme vypečenou šťávou. Poznámka: Takto lze připravovat celé vykuchané ryby, plníme jím břicha stejně jako klademe směs na filé.
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Ryboe filé po mlynársky

4 porce 
Ingredience:
60dkg rybího filé

2 lžičky sladké papriky

10dkg hladké mouky

Sůl, olej na smažení

Popis přípravy:

Na talíři si smícháme hladkou mouku s paprikou.Zmražené rybí filé osolíme dle potřeby a potom obalíme ve vzniklé směsi.Olej si hodně rozpálíme a opečeme z obu stran do zlatova.Jako příloha se hodí cokoli z brambor:vařené,kaše,krokety,
[image: image70.png]



Rybie filé pod majonézou

4 porce 
Ingredience:
rybí filé zmražené 1 balení

majonéza, tatarka cca 250 g

cibule 1 kus

strouhanka cca 2 lžíce

sůl, pepř

Popis přípravy:

Filé rozložíme do pekáčku, zasypeme nakrájenou cibulí, zakryjeme majonézou nebo tatarkou, tu posypeme strouhankou a dáme zapéct do vyhřáté trouby. Tuk není třeba, majonéza pustí olej sama.
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Rybie filé s bylinkami (4 osoby)

Ingredience:
800 g rybího filetu (treska ,mořský losos)

1 lžíce citronové šťávy

1 lžička bazalky

1 lžička saturejky

1 lžička libečku

1 lžička fenyklu

1 lžíce kopru

1 lžíce kerblíku

1 lžíce petrželky

1 cibule

2 lžíce másla

1/4 lžíce soli

Popis přípravy:

1.:Rybí filet rozkrojte na 4 díly,omyjte,osušte a potřete citronovou šťávou. 2.:Lístky bylinek otrhejte ze stonků,omyjte,osušte a nasekejte na drobno.Rybu v nich obalte. 3.:Oloupanou cibuli nakrájejte na malé kostičky,na másle je poduste do měkka.Kousek po kousku vložte rybu,přikryjte poklicí a 4 minuty duste. 4.:Obraťte,osolte,přikryjte a duste další 4 minuty.Ihned podávejte.Do výpeku vmíchejte pro změnu trochu sladké nebo kyselé smetany a rybu zalijte.
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Rybie filé s hubovou omáčkou

4 porce 
Ingredience:
600g rybího filé

1 citron

1dl suchého bílého vína

150g žampiónů

olej

2dl kysané smetany

1 cibule

mletý černý pepř,sůl

1lž hořčice

petrželová nať

Popis přípravy:

Omyté rybí filé pokapeme citrónovou šťávou rozmíchanou se solí a necháme na chladném místě 30min. Potom dáme do hrnce, podlijeme vínem a dusíme do měkka. Houby očistíme a nakrájíme na plátky. Nadrobno nakrájenou cibuli osmažíme na oleji, přidáme houby, osolíme, opepříme a dusíme do měkka. Nakonec zahustíme smetanou rozmíchanou s moukou a hořčicí. Posypeme natí a několik minut povaříme. Filé podáváme politou omáčkou a s vařenými brambory posypanými natí. Dobrou chuť
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Rybie filé s paprikou

1 porce 
Ingredience:
rybí filé

vejce

strouhanka

hladká mouka

sladká paprika

sůl

olej.

Popis přípravy:

Filé nakrájíme na plátky, osolíme a bohatě opaprikujeme (nejlépe obalit ve směsi papriky a hladké mouky v poměru 1 : 1). Pak plátky případně obalíme v hladké mouce, rozšlehaných osolených vejcích a strouhance. Smažíme na rozpáleném oleji. Podáváme s brambory nebo salátem.
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Rybie filé s rajčinami

4 porce 
Ingredience:
4ks rybího file

600g rajčat

100g tuku

150gtvrdého sýra

2 cibule

citron

sůl pepř

bazalka

Popis přípravy:

Omyté filé osolíme,opepříme a pokapeme citronem.Rajčata a cibuli nakrájíme na kolečka.Tukem vymastíme zapékací misku a poklademe do ní cibuli a 2/3 rajčat,osolíme,opepříme a okořeníme bazalkou.Na tuto vrstvu položíme file a dáme zbylá rajčata.Posypeme strouhaným sýrem a asi 20 minut zapečeme v rozehřáté troubě 200C°
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Rybie filé v pikantnej omáčke

4 porce 
Ingredience:
rybí filé  4 porce

olivový olej 2 lžíce

hladká mouka 4 lžíce

česnek 3 stroužky

feferonka 2 ks

sůl

petrželová nať

Popis přípravy:

Na pánvi rozehřejeme olivový olej, zpěníme rozetřený česnek, přidáme nasekanou feferonku. Pak po obou stranách osmahneme rybí filé (z jakékoliv ryby), které jsme před tím obalili v mouce. Podlijeme vodou a krátce podusíme. Na závěr osolíme a vmícháme petrželovou nať. Rybu před osmahnutím nesolit! Sůl by z ní vytáhla vodu. Vhodnou přílohou jsou vařené brambory.
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Rybie filé v sézamovom semienku

Ingredience:
rybí filé

koření na ryby

sůl

vajíčko

sezamové semínko

olej na smažení

Popis přípravy:

Filé osolíme,okořeníme,obalíme v rozšlehaném vajíčku a v sezamovém semínku.Smažíme do zlatova.Dobrou chuť
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Rybie filety

Ingredience:
1 kg rybích filetů

3 rohlíky, 2 vajíčka

1 česnek, 1 lžice Vegety

sůl,pepř

Nálev: 1,5 l vody,0,2 l octa,2 lžice soli,2 lžice cukru,nové koření,bobkový list

Popis přípravy:

Rybí filety,rohlíky,česnek pomeleme,přidáme další ingredience,zamícháme,naděláme kuličky o průměru cca 4 cm.Smažíme ve fritovacím hrnci cca 10 min.Pak vložíme do nálevu.Konzumujeme za 2-3 hodiny.
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Rybie filé v cestičku

5 porcí 
Ingredience:
1 kg filé

sůl,koření

citronová šťáva

1 lžíce worcesterové omáčky

185 gr hladké mouky

1 lžíce oleje

3,5 g kvasnic

1/2 lžičky cukru

3 dcl bílého vína

2 bílky

14 dkg majonézy

12 dkg bílého jogurtu

1 lžička drceného kmínu

olej na smažení

Popis přípravy:

Rozporcované filé osolíme, okořeníme, pokapeme citrnovou šťávou a worcesterovou omáčkou. Necháme hodinu odležet v ledničce. Kvasnice a cukr smícháme s teplou vodou a necháme 10 minut stát. Do mouky přidáme lžíci oleje, sůl a kvasnice. Vypracujeme těsto a přidáme do něho víno. (nemá být husté, ale ani řídké). Necháme ho 35 minut kysat. Přidáme vyšlehané bílky. Majonézu smícháme s jogurtem, kmínem a kořením a necháme odstát. Filé obalujeme v těstíčku a prudce smažíme na oleji. Podáváme s majonézovou omáčkou a bramborami.
[image: image79.png]



Rybie filé zapečené so špenátom
4 porce

Ingredience:
600g filé, 

200g spařeného špenátu (nebo kopřiv), 

100g strouhaného sýru, 

100g másla, 

2 vejce, 

šálek strouhanky, 

šálek smetany, 

špetku pepře a soli

Popis přípravy:

Zapékací misku vymažeme máslem a vysypeme strouhankou. Na dno položíme 4 plátky osoleného filé a na něj dáme špenát. Osolíme, opepříme, přiklopíme další vrstvou filé, zakapeme máslem a pečeme 15 minut. Pak vše přelijeme rozšlehanými vejci se smetanou, posypeme sýrem a dalších 10 minut zapékáme dozlatova. Podáváme s bramborem.
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Rybie filé zapekané so syrom

Ingredience:
500 g rybí filé

2 dl kyselé smetany

50 g strouhaného čadaru

50 g slaniny

lžíce plnotučné hořčice

sůl

citronová šťáva

Popis přípravy:

Filé pokapeme citronovou šťávou a necháme odležet. Po chvíli osolíme, vložíme do máslem vymazaného pekáčku, potřeme hořčicí a vyškvařenými malými kostičkami slaniny. Zalijeme rozkvedlanou smetanou, posypeme nastrouhaným sýrem a upečeme ve středně vyhřáté troubě. Jako příloha jsou vhodné vařené brambory.
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Rybie filety Cajun

4 porce 
Ingredience:
4-8 rybích filetu z bílé, tvrdé ryby, napr. treska

1 PL rostlinného oleje

citron

1 dl psenicné mouky

korení:

1 PL papriky

2 KL prásku chili

půl Káv.Lž. cerstve mletého pepre

půl Káv.Lž. cesneku v prásku

Popis přípravy:

Smíchejte mouku a korení dohromady. Ve smesi obalte rybu po obou stranách. Prebytecnou mouku setreste. Na pánvi rozehrejte olej na strední teplotu a opékejte filety asi 5 minut. Za tu dobu jednou obratte. Podávejte na talíri oblozené ctvrtky citronu. Príloha podle vlastní volby
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Rybia pochúťka

4 porce 
Ingredience:
250 g zavináčů včetně zeleniny

500 g mletého masa

3 ks vejce

2 ks rohlík

hladká mouka

solamyl

olivový olej

2 cibule

pepř,sůl

nové koření

hořčice

ocet

bobkový list

Popis přípravy:

Zavináče rozemeleme, přidáme mleté maso, sůl, pepř, máčené rohlíky, 1 ks cibuli, 2 lžíce Solamylu, cibuli, 1-2 lžíce hořčice, 1dcl vody, uhněteme a vytvoříme malé karbanátky, obalíme ve strouhance a opečeme. Nálev:3 lžíce olivového oleje, 1 lžíce hladké mouky, promíchat, pak zalít 8 dcl studené vody,přidat bobkový list, celý pepř, nové koření, 2 dcl octa uvést do varu. Karbanátky skládáme do sklenice a prokládáme nakrájenou cibulí, nakonec zalijeme vychladlým nálevem. Necháme 1-2 dny ulež
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Rybia pochúťka

Ingredience:
500g sekane,meně tucne

300g rybí maso syrové

sul,

vajička

pepř,

cibule

bobkový list

nove kořeni

celý pepř

ocet

Popis přípravy:

Na tuku zpěnime 2 větší cibule,zamícháme do mleteho masa společně s rybou,sul,vejce,pepř.Upečeme malé kuličky a naložíme do sklenic s nalevem,nahoru dáme cibuli a uložíme na 3 dny v lednici. Nálev:svařit-1l voda,1 1/2 dc ocet,bobk.list,sul,5xcely pepř,2x nove koření
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Rybia pochúťka

4 porce 
Ingredience:
1/4 kg varenej alebo dusenej ryby bez kostí

1/4 kg varených zemiakov

2 lyžice roztopeného masla

2 vajcia

mleté čierne korenie, soľ

šálka strúhanky

petržlenová vňať

2 rajčiaky

tuk na pečenie

Popis přípravy:

Rybie mäso rozoberieme na malé kúsky a vmiešame do prelisovaných zemiakov. Pridáme petržlenovú vňať, mleté čierne korenie, maslo a vyšľahané žĺtky. Z masy urobíme malé placky, namočíme ich do rozšľahaných bielkov a strúhanky. Z oboch strán opečieme. Hotové placky posypeme posekanou petržlenovou vňaťou a obložíme kolieskami rajčiakov.
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Rybie guličky

1 porce 
Ingredience:
1 kg ryby (kapor,filé z tresky)

1 vajce, 6 strúčikov cesnaku

6 paradajok, 2 papriky

1 lyžica múky

1 lyž. hrubej soli

petržlenová vňať

2 lyžice oleja, soľ

mleté čierne korenie

mletá sladká paprika

oregáno, majorán

bazalka, tymian, šafrán

Popis přípravy:

Rybu dôkladne očistíme, umyjeme a vykostíme. Kúsky mäsa položíme na mriežku alebo sito a posypemee hrubozrnou soľou. Necháme odstát 15 minút, potom mäso zomelieme. Zomletú rybu vložíme do misy, pridáme posekaný cesnak, petržlenovú vňať, koreniny, celé vajce, lyžičku oleja a dôkladne vymiešame. Potom vytvarujeme guľky vo veľkosti orecha. Ak je hmota priveľmi riedka, prisypeme trošku múky. Do hrnca dáme lyžicu oleja a pokrájané paradajky, ktoré sme predtým sparili a ošúpali. Osolíme a na slabom ohni dusíme. Šafran dáme do pohára s horúcou vodou. Papriku očistíme, umyjeme a pokrájame na tenké pásiky. Keď sa paradajky začnú variť, pridáme papriku a prikryjeme. Varíme na miernom ohni asi 10 minút, potom prilejeme vodu so šafranom a necháme zovrieť. Guľky vložíme do omáčky, znova necháme zovrieť, potom plameň zmiernime na minimum a varíme ešte asi 15 minút. Guľky vyberieme, omáčku prepasírujeme a znova ju na ne nalejeme. Vhodná príloha je dusená ryža.
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Rybí paprikáš

Ingredience:
1 kg rybího filé

0,3 l smetany

lžíci hladké mouky

cibuli, lžíci mleté sladké papriky

3 lžíce másla

Pepř, sůl

citronovou šťávu.

Popis přípravy:

Filé pokapeme citronovou šťávou, osolíme a dáme asi na hodinu odležet do chladna. Jemně nakrájenou cibuli zpěníme na másle, přimícháme papriku a krátce zamícháme. Mírně podléváme a dusíme. Na tento základ vložíme rybu a po 10 minutách ji zalijeme smetanou, ve které jsme rozmíchali mouku. Rybu dodusíme na mírném ohni doměkka, omáčku dochutíme citronovou šťávou a solí. Podáváme s rýží.
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Rybia pena

Ingredience:
1krabička sardinek v oleji

100 g rostliného másla

lžička hořčice

3 lžíce olivového oleje

sůl, pepř, "osátá" vegeta

1 velká cibule

Popis přípravy:

Ze sardinek vyndáme kostru (nemusí se, je to prý zdravé)a rozšleháme el. šlehačem spolu s hořčicí a máslem. Nyní zašleháme olivový olej, což tuto pomazánku zlehčí a napění. Dochutíme pepřem, solí a vegetou. Naposledy přidáme velmi jemně nakrájenou cibuli. Hodí se nejen jako rybí pěna s paprikou, ale také jako pomazánka pro zdobení normálních obložených chlebíčků.
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Rybia polievka

Ingredience:
rybí hlava

vnitřnosti z ryby

mlíčí

jikry, sůl

nové koření

kousek masoxu

Popis přípravy:

Rybí hlavu s obranými vnitřnostmi/jikrami/ uvaříme společně se třemi kuličkami nového koření.Pak přecedíme,přidáme kousek masoxu a soli, maso je možno obrat do polévky. Orestujeme na kostičky nakrájený rohlík. Do polévky můžeme dát na závěr vaření petrželovou nať. Na talíř dáme orest.kostičky rohlíku a zalejeme polévkou. Kdo má rád Magi,může si polévku více okořenit.
[image: image89.png]



Rybia polievka zemiaková

6 porcí

Ingredience:
maso rybí  300 g

voda  1,5 l

cibule  60 g

brambory  300 g

mrkev  1 ks

pórek  2 ks

pepř mletý

sůl, máslo  60 g

mouka hladká  40 g

petržel zelená

Popis přípravy:

V osolené vodě vaříme 14 minut rybí maso. To pak z vývaru výjmeme,vykostíme a nakrájíme na kousky. Mezitím na másle 

osmažíme drobně nakrájenou cibulku,pridáme očištěnou a na nudličky nakrájenou zeleninu,osmahneme,trochu vše podusíme, 

zaprášíme moukou a podlejeme procezeným vývarem z rybího masa Polévku osolíme,okořeníme a na závěr přidáme brambory 

a rybí maso. Krátce ještě povaříme. Jednotlivé porce posypeme jemně nakrájenou petrželkou.  
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Rybia pomázánka

Ingredience:
šproty

pom. máslo

lžička plnotučné hořčice

na drobno nakrájená cibule

sůl, pepř.

Popis přípravy:

Vše promícháme a vidličkou rozmačkáme šproty s máslem na jemnou pomazánku. Dosolíme a okořeníme. Podáváme vychlazené.
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Rybia polievka ako cesnačka

1 porce 
Ingredience:
10-15 dkg ryby bez kostí

3 brambory

5 stroužků česneku

sůl

hrst krup

majoránka

špetka mletého černého pepře

2 krajíčky chleba

olej na smažení

Popis přípravy:

Rybu nakrájenou na malé kostky vaříme do poloměkka, přidáme nakrájené brambory, hrst krup a uvaříme doměkka. Když je vše hotové okořeníme rozetřeným česnekem se solí, opepříme a dosolíme. Polévku podáváme s opečenými malými topinkami.
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Rybia polievka

8 porcí

Ingredience:
kapr  4 -

jikry - mlíčí  500 g

voda  4 l

sůl

pepř

celer

mrkev

petržel

tuk  4 -

Popis přípravy:

Očištěné, zejména uvnitř (zbavené žáber atd) rybí hlavy dáme vařit do osolené vody. Do dreuhého hrnce dáme vařit mlíčí a jikry,

čím víc tim lépe. Na dlouhé nudle nastrouháme celer, petržel a mrkev v poměru 3 : 2 : 1. Zeleninu osmahneme na tuku / máslo,

Rama/ a nakonec zaprášíme polohrubou moukou jako na jíšku a ještě osmahneme a necháme stranou  trochu zchladnout .

Scedíme vývar obereme hlavy a maso dáme do vývaru. Přidáme povařené jikry a mlíčí a vložíme zeleninu,pepř a případně dosolíme Polévku ještě asi 15 min svaříme.
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Rybia pomazánka z filiet morských rýb

4 porce 
Ingredience:
400g mraženého file

sůl

bílý pepř

majonéza dle chuti - zpravidla sklenice 250 ml

cibule

moučkový cukr

Popis přípravy:

Mražené file opláchneme ve studené vodě a hned ho vložíme do 1 litru vroucí vody osolené vrchovatou lžící soli. Vaříme cca 15 min mírným varem. Poté vyjmeme a nadrobno rozsekáme nožem. Vložíme do mísy a necháme vychladnout. Do vychladlého file vložíme jednu větší nadrobno krájenou cibuli, opepříme, dáme špetku cukru pro zjemnění chuti, přidáme majonézu do množství nám vyhovujícímu a dobře promícháme. Můžeme mazat na chléb jako vhodnou večeři pro děti, na jednohubky či jako podmaz na chlebíčky.
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Rybia pomazánka z Makrely
Ingredience:
uzená makrela

máslo

cibule

sardelová pasta 

paprika

pepř

sůl.

Popis přípravy:

Ve šlehači šleháme máslo které jsme prolili asi půl hrníčkem vařící/horké vody/ušlehá se hustá pěna ,trvá to třeba i čtvrt hodiny.Mezim si dobře vykostíme makrelu,na jemno nakrájíme cibuli a když je našlehané máslo,tak cibuli vsypeme do šlehače ,přidáme sardelovou pastu,klidně celou tubu,přidáme opatrně pepř ,na obarvení malinko sladké papriky málo zašleháme abychom nerozmlátili cibuli a ochutnáme.Pokud bychom mysleli že je málo slaná/pomazánka/ tak přisolíme ale pozor ,sardelová pasta je slaná až až. Je dobré nechat to chvilku v ledničce odležet aby máslo troch přituhlo ,ale ne zas moc.
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Rybia pomazánka zo sardiniek

5 porcí 
Ingredience:
4 vajíčka

1 větší cibule

10dkg perly

1 sardinky

špetka soli

Popis přípravy:

Vajíčka uvaříme na tvrdo,do misky dáme sardinky,máslo,nakrájenou cibuli,jemně rozmícháme.Přidáme uvařená studená vajíčka všechno řádně promícháme osolíme a namažeme na chleba.
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Rybí vtáci

Ingredience:
4 velké filety tresky

1 špekáček

4 plátky anglické slaniny

1 menší cibule

1 větší kyselou okurku

1 lžičku hořčice

olej

pepř, sůl

Popis přípravy:

Filety osolíme a opepříme, po jedné straně potřeme hořčicí, položíme na ně plátek slaniny, čtvrtku špekáčku, čtvrtku vejce, čtvrtku okurky, vše pevně zavineme a prudce osmahneme na oleji. Pak přidáme nakrájenou cibuli, necháme zesklovatět, podlijeme trochou vody a dusíme půl hodiny do měkka. Šťávy má být minimální. Podáváme s rýží.
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Rybie prsty

4 porce 
Ingredience:
ryby Ouklejky

cibule

majoránka

slanina

sůl

Popis přípravy:

Povařené drobné rybky pomeleme se slaninou, osolíme a okořeníme, vytvarujem válečky a ufritujem.
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Rybací šalát

Ingredience:
4 zavináče (i se zelím)

4-5 uvařených vajec na tvrdo

1 surová mrkev

3 cibule

4 sterilizované okurky

černé koření mleté

cukr

1 lžíce hořčice

200ml majonézy

Popis přípravy:

Zavináče pokrájíme i se zelím na proužky, přidáme postrouhané vejce, mrkev, nadrobno pokrájenou cibuli a postrouhané okurky. Přidáme hořčici, majonézu, podle potřeby osolíme, osladíme a kořeníme. Můžeme přidat i uvařenou bramboru pokrájenou na kostky.
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Rybací šalát

Ingredience:
ryby

zelenina

ocet

sůl

Popis přípravy:

Očištěné ryby osolíme a dáme uležet do lednice na 3 - 4 dny. Ryby můžeme opláchnout a naložíme je do nálevu   a to voda (převařená) a ocet v poměru 1: 1. Opět to necháme uležet v  lednici 4 - 5 dní. Po dvou dnech to můžeme přerovnat - spodní nahoru a opačně. Nyní ryby pomocí nože vykostíme,nakrájíme na kostečky a naložíme do zeleniny. Zelenina :  mrkev a petržel na kousky nakrájím a povařím v osolené vodě.Cibule na kostky (čím víc tím lip, syrovou). Vše smíchám a dám uležet do lednice na 3 dny, uležení poznám podle toho, že cibule je měkká. Před jídlem do toho zamíchám majonézu.
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Rybací šalát ( 2 nálevy)

5 porcí 
Ingredience:
První nálev :

ocet s vodou  1:1

Druhý nálev : 

ocet 0.25 l , 

voda 0,75 l, 

20 dkg cukru, 

2 dkg soli, 

8 kul. pepře, 

4 kul. nového koření, 

2 bob. listy, 

1-2 hřebíčky, 

3-4 valké stroužky česneku ( nakrájené na jemno) 

Popis přípravy:

První nálev :  ocet s vodou  1:1

Druhý nálev : ocet 0.25 l , voda 0,75 l, 20 dkg cukru, 2 dkg soli, 8 kul. pepře, 4 kul. nového koření, 2 bob. listy, 1-2 hřebíčky, 3-4 valké stroužky česneku ( nakrájené na jemno) , 10 min. povařit. Poměr cukru a soli , octa a vody lze upravit dle vlastní chuti. Cejni, plotice a pod. Ryby očistíme, vykucháme, rozřízneme po páteři. Čisté půlky silně nasolíme, naskládáme do mísy a necháme 48 hodin proležet. Nasolené ryby pak naskládáme do sklenice a prokládáme cibulí nakrájenou na silnější kolečka a zalijeme 1. lákem. Po 3-4 dnech vylijeme 1. nálev a dáme 2. nálev vychladlý. Po dalších 3-4 dnech slijeme 2. nálev do hrnce a povaříme v něm na hrubém struhadle nastrouhanou kořenovou zeleninu ( mrkev a celer ) ( má pak stejnou chuť jako ryby ) Ryby s cibulí zatím nakrájíme na kousky ( páteř a větší kosti ohstraníme), dáme do mísy, přidáme vychladlou zeleninu a nakrájenou kyselou okurku. Přidáme majolku, zamícháme a necháme do 2. dne proležet.
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Rybací šalát ako treska

6 porcí 
Ingredience:
4 ks cibule

mléko kondenzované: 1 plechovka

200 g majonéza

2 dcl ocet

pepř mletý

ryby: 1 ks

mrkev: 2 ks

Popis přípravy:

Rybu,nejlépe kapra stáhneme z kůže,namočíme přes noc do octu.Ránomaso umyjeme a vaříme s 2 dcl octu a vodou asi 4 dcl.... 20minut.Pak kapra vyndáme a necháme vychladnout.Maso obereme z kostí a jemně nadrolíme.Nastrouhame  na jemném struhadle mrkev nebo ji usekáme nožem.Vše promícháme s majonézou a s kondenzovaným mlékem neslazeným.Přichutíme se solí a pepřem. Musí mít hustotu asi rybího salátu. Fantazii se meze nekladou.
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Rybací šalát

Ingredience:
2 zavináče

bílý jogurt

tatarská omáčka nebo majonéza

sterilizovaný hrášek

sůl, pepř

Popis přípravy:

Zavináče, spolu se zeleninou, rozkrájíme na menší kousky. Přidáme jogurt, majonézu nebo tatarskou omáčku, sterilizovaný hrášek. Podle chuti dosolíme a opepříme. Zpravidla neni ani třeba dále dochucovat. Velmi rychlá příprava za přijatelnou cenu.
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Rybičková pomazánka

Ingredience:
2 konzervy rybiček (nejlépe uzené šproty v oleji)

máslo

2 lžičky hořčice

pár nakládaných okurek

1 menší cibule

trochu citronové šťávy

sůl

pepř

Popis přípravy:

Rybičky zbavíme páteří. Všechny suroviny potom smícháme (nejlépe ručním mixerem).
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Rímské rybie filé

10 porcí 
Ingredience:
treska 1000g

olej     50g

lečo    500g

kečep   200g

sůl

pepř

Popis přípravy:

Fillety nakrájíme na kostky o velikosti sousta,dáme na horký olej,orestujeme,osolíme,opepříme,přidáme lečo a kečup,prohřejeme a podáváme s rýží
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Rybokuracie zemiaky

2 porce 
Ingredience:
bramboráky:

brambory

vejce

mouka

sůl, pepř

mletý kmín

majoránka

masová směs:

kuřecí prsa

rybí filé, sůl

tymián

směs na ryby

sojová omáčka

bílé víno

Popis přípravy:

Kuřecí maso nakrájíme na nudličky, rybí filé na drobné kousky. Osolíme, okořeníme a orestujeme na oleji. Přidáme sójovou omáčku, podlijeme bílým vínem a dusíme. Mezitím si připravíme bramborové placky klasickým způsobem. Hotové placky položíme na talíř, naplníme směsí masa a přeložíme. Podáváme s čerstvou zelenino
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Ryžový šalát s tuniakom

2 porce 
Ingredience:
1 pytlík rýže

1 sekaný tuňák

2 lžíce tatarské omáčky (jogurt)

10dkg eidamu 30% (popř. niva)

koření Knor - gurmán

pepř

rajčata (olivy, kukuřice, čínské zelí...)

Popis přípravy:

Propláchneme rýži ve varném pytlíku a dáme ji vařit do osolené vody. Tuňáka zbavime vl. štávy nebo oleje a dáme ho do mísy, přidáme nakrájená rajčata (popř. jinou zeleninu= jiná variace), nastrouháný eidam (popř. nivu), tatarskou omáčku (popř. jogurt) a koření. Vše smícháme s horkou uvařenou rýži.
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Šalát s lososom a krabím mäsom

2 porce 
Ingredience:
1 hlávka salátu

2 rajčata

1/2 citrónu

1 bílý jogurt

100 g krabího masa

100 g uzeného lososa

salátový sýr Tartáre

koření bazalka

sezamové semínko

jádra tykve

Popis přípravy:

Opláchnutý salát rozkrojíme a nakrájíme na menší kousky. Nakrájený salát rozložíme na dva velké talíře, předem posypané sezamovým semínkem. Salát prolijeme jogurtel smíchaným s bazalkou tak, aby jogurtová zálivka byla překryta lístky salátu. Po okraji talíře naskládáme na osminy nakrájená rajčata a proložíme kostkami sýra Tartáre a lehce posypeme jádry tykve. Na salát nazdobíme kousky uzeného lososa a krabího masa. Dle chyti pokapeme citrónovou šťávou. Salát plně zasití a osvěží i v letních měsícíc
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Šalát z kapra

9 porcí 
Ingredience:
Asi 1 kg naporcovaného kapra

na naložení :

sůl

převařená voda a ocet (1:1)

do salátu :

1 velká cibule

2 sáčky mražené zeleniny (směs)

1 majolka (cca 300 ml)

trochu jogurtu

pepř,sůl

ocet

cukr

Popis přípravy:

Porce kapra (asi 1 kg) osolíme a naskládáme do nádoby (nejlépe s víčkem),maso zatížíme a uložíme do ledničky na cca 48 hodin. Po této době porce opláchneme, znovu dáme do nádoby a zalijeme octem a převařenou vodou (studenou) v poměru 1:1, tak aby bylo maso potopené (maso zatížíme). Uložíme do ledničky a necháme opět cca 48 hodin. Po uplynutí této doby porce masa vyjmeme a opláchneme vodou. Z masa vyjmeme velké kosti (malé jsou změklé) a nakrájíme na kousky (Kůži můžeme buď ostranit nebo nechat). K masu přidáme nakrájenou cibuli a spařenou vychladlou zeleninu (mrkev, celer, petržel, hrášek, kukuřice apod.) Přidáme majolku (případně trochu jogurtu). Zamícháme a podle chuti dosolíme, opepříme. Podle chuti můžeme přidat ještě trochu octa a asi 1 lžičku cukru.
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Šalát z rýb

10 porcí 
Ingredience:
ryba(cejn)

ocet

sůl

nové koření

pepř

bobkový list, cukr

majonéza nebo jogurt

moravanka(zeleninová směs)

Popis přípravy:

Nálev první.: 1/2 litru vody, 1/2 litru octa, 12 dkg soli. Tento lák se vaří. Nálev druhý.:  1 litr vody, 1/4 litru octa, 1 lžíce soli, 3 lžíce cukru, 6 kuliček nového koření, 10 kuliček pepře, 4 bobkové listy. Tento lák se vaří. Očištěné ryby - filety naložíme do láku č. 1. a necháme 7 dní na chladném místě. Potom vyjmeme ryby, opláchneme a vložíme do uvařeného vychladlého láku č.2. na dalších sedm dnů. Nakonec vyndáme a vytaháme kosti, rozkrájíme na malé kousky, přidáme na 1/4 kg rybích kousků 1 moravanku, majonézu nebo jogurt dle chuti. Smícháme a uložíme do ledničky nejméně na dva dny. Konzumovat dle možností a chuti.
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Ryby v župane

Ingredience:
4slanečky

50g oleje

50ml octa

1 cibule

60g mrkve

2 jablka

60 sterilizované červené řepy

150g majonézy nebo smetany.

Popis přípravy:

Slanečky namočíme a necháme celý den ve vodě vymáčet,vodu občas vyměníme.Ryby zbavíme kůže a vykostíme.Z octa nebo vína,pepře a cukru připravíme sladkou marinádu a v ní necháme asi 2hodiny proležet kolečka cibule.Slanečky nakrájíme na nudličky,zalijeme marinádou bez cibule a necháme je nejméně 12hodin proležet.Marinádu můžeme okořenit hřebíčkem.
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Vyprážaná treska

4 porce 
Ingredience:
400 g tresky ( filety )

120 g kuřecích jater

75 g křenu

100 g loupaných mandlí

1 banán

sůl,bílý pepř

hl. mouka

1 vejce

250 ml mléka

250 ml smetany

cibule

jíška

bílé víno

olej na smažení

Popis přípravy:

Filety osušíme, nakrájíme na proužky, osolíme, opepříme . Na proužky položíme kousek jater, banánu a zavineme. Závitky obalujeme v těstíčku, které jsme si připravili z hladké mouky, vejce, mléka a vína.  Poté je usmažíme. Cibuli orestujeme, zalijeme vývarem, smetanou a zahustíme jíškou. Na konec přidáme křen a dochutíme. Tresku podáváme s křenovou omáčkou a zeleninovým salátem.
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Smažené krevety

10 porcí

Ingredience:
krevety  200 g

treska bílá  200 g

cibule  220 g

lilek  200 g

brambory  220 g

žampiony  210 g

paprika  250 g

olej  500 g

žloutek  2 ks

voda  100 ml

mouka hladká  100 g

Omáčka :

víno mirin  30 g

sójová omáčka  54 g

zázvor  3 g

stock dashi  100 ml

petrželka - nať  10 g

Popis přípravy:

Garnelky  oloupeme  a   vyčistíme.Tresku  nakrájíme.  Zeleninu očistíme  a  vše  nakrájíme  na  silné  proužky.Žloutky  smícháme s

ledovou vodou  a moukou a  chvíli šleháme. Ryby  a zeleninu necháme chvíli v těstě proležet a smažíme v horkém oleji.(cca 170st.C) Po usmažení vše necháme okapat na papíru. Omáčku vyrobíme z teplého dashi  a ostatních ingrediencí. Vše dobřepromícháme  a  necháme  vychladnout.  Při  servisu  zdobíme sekanou petrželkou.
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Smažený pstruhy so syrom

4 porce 
Ingredience:
4 pstruzi

sůl.ml.pepř

2 lžíce nstrouhaného parmazánů

3 vejce

2 lžíce mléka

strouhanka

tuk na smažení

1 citrón

Popis přípravy:

vykuchané pstruhy omyjeme,osolíme,okořeníme mletým pepřem a obalíme nastrouhaným parmazánem, na to ve vejcích rozšlehaných v mléce a v přesáté strouhance .Usmažíme v rozehřátém tuku z obou stran do červena a pokapeme citronovou šťávou.
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Slede

Ingredience:
300 g naložených sleďů(zavináčů)

1 červený a zelený paprikový lusk

4 malá rajčata

100 g majanezy

1/2 lžičky sladké papriky, špetka cukru

4 lžice nakrájené pažitky

Popis přípravy:

1. Sledě nechte okapat, vykostěte a nakrájejte na 1 cm nudličky. Smíchejte s cibulkou s níž byli sledi naloženy.

2. Paprikové lusky rozkrojte, odstraňte semena a nakrájejte na tenké nudličky. Rajčata nakrájejte na osminky. Smíchejte se sledi a připravte do misek. 

3. Na omáčku proceďte do misky asi 4 lžice nálevu ze sleďů.Přidejte majonezu, sladkou papriku, cukr a promíchejte.

4. Omáčku ochuťte, nalijte na salát a posypte nakrájenou pažitkou. Podávejte chlazené.

Vhodná příloha: tmavý celozrnný chléb
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Steak z lososa 

10 porcí

Ingredience:
lososový steak  2000 g

sůl  30 g, olej stolní  200 g

Holandská omáčka  :

máslo  250 g, žloutek  6 ks

citronová šťáva  200 g

sůl  10 g, pepř černý  1 g

vývar z hovězích kostí  250 g

kapari  50 g, víno bílé  250 g

Soufflé  :

mouka hladká  200 g

máslo  200 g, mléko  500 g

zelenina kořenová  500 g

vejce  5 ks, sůl  2 g

muškátový květ  2 g

brambory  2400 g

máslo  100 g

petrželka - nať  100 g

Popis přípravy:

Řez čerstvého lososa (na 150 g v jednom kuse na 200 g ve dvou kusech), osolíme a opečeme na plátu. Omáčku připravíme ze základní holandské omáčky s přidáním kapari a ostatních ingrediencí. Soufflé připravíme z vyšlehaných bílků v pevný sníh,který vmícháme do vychladlé jíšky smíchané s uvařenou a dobře vychladlou zeleninou ochucenou muškátovým květem.
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Superkapor

4 porce 
Ingredience:
kapr

ocet

sůl

anglická slanina

koření na ryby

olivový olej

Popis přípravy:

Kapra celého, nevykuchaného polijeme octem až na něm zbělá veškerý sliz. Potom kapra zbavíme šupin, slizu, vykucháme, vykostíme a nařežeme na filety (po délce rozřízneme 1kapr (dle velikosti) = 4-8filet). Filety naložíme do směsy oleje, soli a koření na ryby (24hodin), jednou přeložíme. Jednotlivé filety proložíme anglickou slaninou, zavineme a zajistíme párátkem. Pečeme po obou stranách do červena. Podáváme s bramborama politýma máslem. Dobrou chuť.
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Špagety s lososom

Ingredience:
uzený losos (možno i uzená treska ala losos) 100 g

špagety (makaróny)

smetana ke šlehání - 250 ml

sušená chilli paprička

olivový olej

Popis přípravy:

Na pánvi rozpálíme trochu olivového oleje a na něm orestujeme nadrobno nakrájené plátky uzeného lososa. Okořeníme špetkou drcené chilli papričky. Restujeme cca 5 minut. Poté zalijeme smetanou a krátce prohřejeme. Nakonec servírujeme se špagetami nebo makarony
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Špagety s tuniakom

Ingredience:
2 plechovky s tuňákem ve vlastní šťávě

5 stroužku česneku, smetanu

špagety, olivový olej

tvrdý sýr (parnazán nebo eidam)

Popis přípravy:

Uvařit špagety na pánvi v olivovém oleji lehce oresetovat nakrájený česnek, přidat tuňáka bez štávy (tu scedit) znovu orestovat, přidat smetanu - dle chuti a potom osolit a dochutit pepřem a třeba pažitkou špagety smíchat s připravenou omáčkou podávat s nastrouhaným eidamem
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Špenátové rezance

10 porcí

Ingredience:
špenátové nudle  500 g

losos  300 g

máslo  200 g

mouka hladká  50 g

smetana  300 g

citronová šťáva  80 g

kopr  150 g

parmazán  150 g

Popis přípravy:

Máslovou jíšku rozředíme smetanou, přidáme plátky uzeného lososa pokrájeného na čtverečky o rozměru 3 x 3 cm a široké 

vařené špenátové nudle. Lehce promícháme a nudle obalíme omáčkou. Přihustíme strouhaným parmezánem a servírujeme 

ozdobené koprem a fleuronkou.
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Šprotová pomazánka

4 porce

Ingredience:
šproty  200 g, máslo  60 g

cibule  20 g

citronová šťáva, sůl

Popis přípravy:

Utřeme změklé máslo, přidáme namačkané ryby s olejem, několik kapek citronové šťávy, usekanou cibuli, sůl a dobře promícháme.
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Šproty so zeleninou

4 porce 
Ingredience:
plechovka šprotů

zelená paprika

červená paprika

čínské zelí dle přání

zelená cibulke

1 cbule, 2 stroužky česneku

sáček zelených fazolek mražených

olivový olej

Popis přípravy:

Zelené fazolky podusíme krátce na olivovém oleji Zeleninu nakrájíme nadrobno Plechovku šprotů jemně rozmačkáme , ne jako na pomazánku , malé kousky neškodí. Přidáme koření ,které máme rádi , ale není třeba nic přehánět , šproty dají jídlu výbornou chuť.
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Šťuka na paprike

4 porce 
Ingredience:
dílky štiky;

cibulka;

mouka hladká;

máslo;

paprika sladká;

kyselá smetana;

Popis přípravy:

Osolená štika se nechá krátce odležet.Na másle se osmaží drobně nakrájená cibulka a dílky štiky obalené v mouce vloží se na ni.Přidá se trochu sladké papriky a štika se dusí  do měkka.Potom se přidá dobrá kyselá smetana a trochu se povaří.Štika se složí na mísu a poleje vzniklou omáčkou.Podává se s rýží nebo krupicovými knedlíčky.
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Šťuka s omáčkou

4 porce 
Ingredience:
600 g čerstvé vykuchané štiky

citrón

hrubě drcený pepř 

sůl, slanina

2 rajčata

2 kostky MAGGI Bylinek bazalka a tymián 

Cibule, česnek

Popis přípravy:

Štiku rozdělíme na porce, okořeníme solí a utřeným česnekem, pokapeme citronovou šťávou a posypeme hrubě drceným pepřem.

Porce ryby opečeme na másle z obou stran a necháme na teple. Slaninu nakrájenou na nudličky orestujeme, přidáme nadrobno nakrájenou cibuli, kterou necháme zesklovatět. řidáme utřený česnek, oloupaná a najemno nakrájená rajčata, kostky MAGGI bylinek bazalka a tym
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Šťuka v alobale

Ingredience:
štika

česnek asi 4 -6 stroužků utřít

sůl

kmín

( nemusí být)

trošku hladké mouky

alobal

máslo

Popis přípravy:

Štiku očištěnou, vykuchanou nakrájíme na podkovy. Potřeme česnekem, posypeme kmínem( nemusí být), obalíme v hladké mouce-slabě.Alobal potřeme olejem, vložíme podkovy ze štiky, na které dáme plástve másla.Zabalíme, aby se alobal nerozdělal a dáme do trouby zapéct.Nebo jde i na roštu. Asi 30 minut. Po vyjmutí rozbalíme, pokapeme citronem. Lze i z jiných ryb.
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Šťuka vo vínovom cestíčku

4 porce 
Ingredience:
800 g šťuky

2 vajcia

mlieko

biele víno

hladká múka

olej, soľ

Popis přípravy:

Zo šťuky si odkrojíme 4 kúsky, ktoré osolíme. Pripravíme cestíčko z hladkej múky, mlieka, vajec, bieleho vína a soli. Cestíčko má byť hustejšej konzistencie. Rybu obalíme v cestíčku a vypražíme v rozpálenom oleji dozlata. Ozdobíme plátkom citróna. Podávame s oblohou.
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Tandoori losos

4 porce 
Ingredience:
500 gramů čerstvých file lososa

1 lžička sušené červené chili

vymačkaná šťáva z jednoho citronu

1/2 lžičky kurkumy

10 gramů drceného zázvoru

25 gramů drceného česneku

zrnka ze tří kardamomů

30 ml hořčicového oleje (možno nahradit slunečnicovým)

sůl na dochucení

1 lžička "Tandoori směsi" (lze koupit například v Tescu)

Popis přípravy:

Nakrájejte file na osm stejných kousků. Smíchejte veškeré koření s olejem, vložte do marinády kousky file a nechte alespon 1 hodinu naložené. Poté rozehřejte troubu na 200 °C a do rozehřáté trouby vložte filety na 15 až 20 minut (trouba vám v domácích podmínkách nahradí speciální pec Tandoor, ve které se správně tento pokrm připravuje). Servírujeme: Jako přílohu doporučujeme připravit vařené brambory o velikosti asi 3 x 3 cm, které ještě po uvaření opečete v troubě. K individuálnímu dochucení lze pro tento pokrm připravit sůl, chili, mleté curry, česnek a mletý koriandr.
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Tartare z čerstvého lososa

Ingredience:
čerstvý filet z lososa bez kosti a kůže nasekaný na jemné kousky - 400g

(ryba musi být opravdu naprosto čerstvá)

jemně sekaná šalotka - 2ks

sekaný kopr - 1/2 čajové lžičky

nasekaný čerstvý fenykl - 2 polévkové lžíce

olivový olej extra virgine - 2 lžíce

brandy - 1 polévková lžíce

citrónová šťáva - 1 čajová lžička

pomerančová šťáva - 1 čajová lžička

sůl, 

čerstvě mletý pepř a špetka strouhané kůry z citronu

Popis přípravy:

Vše smícháme a necháme vychladit. Tip! Při kořenění počítejte s postupným ubýváním intenzity chuti - tak kořeňte a solte více!

Podávejte s listy salátu a bylinek, kysanou smetanou a křupavými toasty nebo čerstvě pečenou bage
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Cestovinový šalát s tuniakom

4 porce 
Ingredience:
mražená zelenina Ledo s brokolicí

2 čerstvé rajčata

1 cibule, 1 paprika

2x 185 g tuňáka v oleji ( lepší kousky)

vícebarevné těstoviny vrtule 500g

olivový olej

Popis přípravy:

Vícebarevné těstoviny uvařit. Do mísy přidat na malé kousky nakrájené rajče a papriku, nadrobno cibuli, rozmrazenou - ne vařenou zeleninu ze sáčku, dvě konzervy tuňáka a těstoviny, vše smíchat, nedochucujeme. Případně přidat několik lžic olivového oleje - těstoviny nesmí být suché.
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Cestoviny a tuniak

4 porce 
Ingredience:
2 velkě cibule

3 střední mrkve

4 lžíce hladká mouka

máslo Rama

200-250g těstoviny

800ml-1L mléko

200g sýr cihla, tuňák

Popis přípravy:

V hrnci ohřát máslo Rama, přidát cibule a mrkev doměkka. Přidát 4 lžíce mouky, mléko,stále míchat. když vaří mléko, dát syrové těstoviny a 200ml mléka. Vše stále míchat. Na pekáči dát z hrnce, pak přidat na návrch tuňáka a posypeme strouhaným nahrubo sýrem a nakonec strouhankou. Pak péct asi 7 minut. A hotovo!!!
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Cestoviny s tuniakom

8 porcí 
Ingredience:
Těstoviny, tunak v konzerve

Cibule, paprika, rajcata, sýr

Popis přípravy:

Uvarime balik testovin podle navodu, scedime, dame do vhodne misky a pridame tunaka, na drobno nakrajenou cibuli, papriku a rajcata a důkladne promichame, nakonec pridame nastrouhany syr a take promichame. Mozne podavat teple i za studena

[image: image131.png]



Treska obalená v slanine

4 porce 
Ingredience:
4 filety z tresky

1 lžíce citronové šťávy

sůl,pepř

2 lžíce mouky

8 plátků anglické slaniny

8 lžic oleje

4 stroužky česneku

1 cibule

1 lžička medu

1/8 l rybího základu

1/2 lžičky koření sambal oelek

400 g mladého špenátu

2 lžíce vinného octa

80 g parmazánu nebo čedaru

Popis přípravy:

Filety omyjeme, pokapeme citronovou šťávou, osolíme, opepříme a obrátíme v mouce.Každou porci ovineme 2 plátky slaniny, připevníme párátky. Filety opékáme ze všech stran na 2 lžících oleje 8 - 10 min. Poté je vyjmeme a necháme v teple. Oloupaný česnek osmahneme na vypečeném tuku. Oloupeme cibuli, jemně ji posekáme a přidáme česnek. Vmícháme med, rybí základ a sambal oelek. Vše svaříme do husté omáčky. Špenát očistíme, omyjeme a necháme okapat. Smícháme ocet se solí a pepřem, vešleháme zbylý olej a nálevem špenát pokapeme. Rybu krátce ohřejeme v omáčce o podáváme se špenátovým salátem posypaným sýr
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Treska
4 porce

Ingredience:
800g tresčích filet, 

1-2 lž.citrónové šťávy, 

špetka soli, 

225g kukuřičných zrn (konzerva), 

75g prorostlé slaniny, 

1 lž. másla, 

nasekaná petrželka

Popis přípravy:

Filety opláchneme, osušíme, nakrájíme na 2cm kostky a pokapeme citronem. Slaninu nakrájíme na kostičky a vložíme na rozehřáté máslo na pánvičce. Po lehkém osmažení přidáme kukuřici, kterou osolíme a lehce podusíme 25-30 min. Kostky ryby vložíme doprostřed máslem vymazané ploché nákypové formy, obložíme je kukuřicí a pokryjeme vločkami másla. Formu uzavřeme alobalem a vložíme na rošt do trouby při 175-200°C. Jako přílohu podáváme pečené, vařené nebo opékané brambory 
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Treska
4 porce

Ingredience:
600g kostek z aljašské tresky, 

100g anglické slaniny na plátky, 

200g pórku, 

200g rajčat, 200g brambor, 

bílé víno, olivový olej, 

sůl, bílý pepř, 

provensálské koření, 

drcený černý pepř

Popis přípravy:

Kostky z tresky pokrájíme na menší kousky. Mělký pekáček vymažeme oliv.olejem, na který střídavě klademe kousky ryb, na kolečka nakrájené brambory, pórek, slaninu a rajčata. Okořeníme dle vlastní chuti, můžeme lehce podlít bílým vínem a pečeme při 180 °C asi 35 min.
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Treska so zemiakmi a s cesnakom

Ingredience:
600g tresky

500g brambor vařených ve slupce

100g másla

2 stroužky česneku

pepř

šťáva z citronu

sůl

petrželka.

Popis přípravy:

Tresku dobře omyjeme,sloupnem kůži a pomalu uvaříme v osolené a okyselené vodě.Uvařené brambory oloupáme a nakrájíme na tenké plátky,na pánvi na másle osmažíme pokrájený česnek.V kastrole rozložíme kousky tresky a brambory,pokropíme vše česnekovým máslem,okořeníme a posypeme usekanou petrželkou.Zapečeme v horké troubě asi 20 min.,povrch pokapeme šťávou z citronu.Podáváme se zeleninovým salátem
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Kapor

10 porcí

Ingredience:
kapr  4000 g

olej stolní  100 g

sůl  40 g

máslo  150 g

jalovec  100 g

křen  200 g

citron  555 g

beschamel  400 g

mandle  100 g

hrášek  250 g

mrkev  500 g

brambory  1200 g

listové těsto  500 g

kopr  40 g

Popis přípravy:

Vykoštěné filety kapra osolíme a opečeme na oleji. Do základní rybí omáčky, přidáme nastrouhaný křen, citron a mandle. Na porci 

dáváme 2 filety kapra doplněné křenovou omáčkou, bramborové soudky, karotku, hrášek, fleuronku a snítku kopru.
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Tuniakové rizoto

4 porce 
Ingredience:
sůl

máslo

4 ks paprika

2 ks žloutek

1 lžíce kapary

2 konzervy tuňák

150 g sýr strouhaný

3 hrnky rýže vařená

Popis přípravy:

Rýži promícháme s tuňákem pokrájeným na kostičky, přidáme pokrájené papriky,posekané kapary a nastrouhaný sýr promíchaný se žloutky. Ochutíme solí, pepřem směs promícháme a dáme do vymazané zapékací misky a v troubě pečeme dozlatova
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Tuniakove rezne na olivovom oleji

4 porce 
Ingredience:
500 g čerstvého tuňáka

1 KL sušeného tymiánu

1 PL+1 KL olivového oleje

čerstvě rozemletý černý pepř

na dochucení proužky sladké červené papriky

a plátky limetky na ozdobu

Popis přípravy:

Předehřejeme troubu na 200°. Plátky tuňáka zbavíme tmavých částí. V malé misce smícháme tymian, olej a černý pepř do hladké pasty a potřeme každý plátek ryby. Plátky vložíme do skleněné mísy na pečení a bez pokličky pečeme, až je maso hotové, cca 30-45 minut v závislosti na tloušťce plátků. Podáváme horké, ozdobené paprikou a limetkou.
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Tuniakový chlieb

5 porcí 
Ingredience:
2 konzervy tuňáka ve slaném nálevu

3 natvrdo uvařená vejce

3 středně velké brambory

150 g másla

sůl a pepř

vařené vejce a krevety na ozdobu

Popis přípravy:

Vařené brambory oloupeme a vložíme do mísy. Přídáme odkapaného tuňáka a oloupaná vajíčka. Vše rozmačkáme, přidáme změklé máslo, sůl a pepř a dobře promícháme. Tuňákovou hmotu vložíme do formy a dáme chladit na cca 4 hodiny.
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Tuniakový šalát
10 porcí
Ingredience:
1000 g čerstvý filet z tuňáka

koriandr

4 limetky

zázvor

100 cl olivový olej

soyová omáčka

ledový salát

čilli papričky

Popis přípravy:

Maso nasekáme nadrobno a přidáme šťávu z limetek s trochou nastrouhané kůry (necháme odležet). Přidáme nadrobno nasekaný koriandr, strouhaný zázvor, olivový olej, soyovou omáčku a nasekané papričky dle chuti. Dúkladně promícháme, naplníme listy salátu,  ozdobíme papričkami a kouskem limetky. Podáváme s tostem.
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Tuniaková pomazánka

Ingredience:
1 konzerva rýb najlepšie tuniaky

1 cibuľa

2 polievkové lyžice rastlinného masla

1 syr bambino

Sůl, červená paprika

Popis přípravy:

Nakrájanú cibuľu spolu s ostatnými surovinami rozmixujeme mixerom a natierame na pečivo.
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Úhor podľa Terézie Vansovej, r. 1937

Ingredience:
ryba - úhor

0.1 lita octu

Sol, zelenina - mrkva

zeler

petrzlen

cibula

cierne mlete korenie

1 bobkovy list

1 list salvie

Popis přípravy:

Úhor, ocisteny, poreze sa na kusy, pouklada na misu a poleje vrelym, osolenym octom a chvilku sa necha v tomto octe stat. Na rajnici sa vari nadrobno porezana zelenina - v akuratnom mnozstve: mrkev, zeler, petrzel, cibula, cierne korenie, 2 bobkove listy a podla chuti aj 1 list salvie a na prichutenie aj nieco soli a octu. Potom sa ocot precedi, ked vychladne, postavi sa znovu i s kusami ryby do tej istej nadoby kde vrela predtym zelenina a prida sa este trochu bieleho vina. Ked je ryba uvarena (asi 20 minut), vezme sa von a ocot sa moze s niekolkymi rozmieaanymi zltkami a kaperlami zavarit na omacku, ktorou sa ryba poleje. Udrzanie ryb: Ked sme nuteny ryby na paru dni odlozit alebo postou poslat, vypitvajme ich, naplnme prhlavou (koprivou) zvrchu i zdnuky. Vsetko to spolu omotajme starou, v octovej vode zamocenou satkou a tak polozme do pivnice (sklepa) alebo postou poslime
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Úhor dusený s bylinkami

4 porce 
Ingredience:
700-800g úhoře

40g másla

1,5dl bílého vína

máta

kerblík

petrželka

šťáva z 1citrónu

pepř,sůl

2 žloutky

Popis přípravy:

Očištěného úhoře nakrájíme na 4porce,osolíme,opepříme,vložíme do kastrolku s rozpuštěným máslem,nasekanými bylinkami a dusíme cca12min. Zalijeme vínem a doplníme vodou tak,aby porce byly potopeny a dusíme doměkka(cca 10mim).Měkké porce přeložíme do mělké mísy.Žloutky smícháme s cirónovou šťávou,postupně přidáváme horký vývar z úhoře,osolíme,opepříme,dobře rozšleháme,nalijeme na úhoře a vychladíme.
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Úhor na cesnaku

4 porce 
Ingredience:
600 g úhoře

2 stroužky česneku

ocet

bobkový list

1 dl oleje

pepř

sůl

Popis přípravy:

Česnek rozetřeme,přidáme do oleje a osmažíme.Porce úhoře osolíme,opepříme a pokapeme octem.Necháme odpočinout cca20 min. a potom vložíme do oleje s česnekem.Upečeme v troubě doměkka a podáváme s brambory.

[image: image144.png]



Úhor na víne

Ingredience:
1 kg čerstvého úhoře

1 1/2 sklenice suchého bílého vína

1/2 sklenice zeleninového bujónu

1 1/2 lžíce oleje

1 svazek petželky

1 svazek kopru

Popis přípravy:

Úhoře vykucháme, očistíme, stáhneme z kůže, opláchneme a nakrájíme na kousky. Vložíme do mísy, polijeme olejem a promícháme. Kopr a petrželku opláchneme (několik snítek odložíme na ozdobu) a nasekáme. Hlubokou teflonovou pánev rozpálíme, vložíme kousky úhoře a po všech stranách je osmažíme. Zalijeme bujónem s polovinou dávky vína, přidáme petželku a kopr. Přikryjté pokličkou dusíme asi 30 minut. Kousky ryby občas obrátíme. Ke konci dušení přilijeme zbytek vína. Jídlo narovnáme na mísu, ozdobíme lístky petrželky a plátky citronu. Podáváme s rýží nebo brambory.
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Úhor pečený

Ingredience:
1kg úhoře

sůl

na špetku nože šalvěje

1lžíce másla

trochu strouhané housky

1citron

Popis přípravy:

Mladého úhoře nestahujeme.Staršího zavěsíme za hlavu,kůži kolem hlavy nařízneme a směrem dolů stáhneme.Nakrájíme jej na díly asi 6cm dlouhé,osolíme,posypeme šalvějí a vložíme na rozehřáté máslo.Během pečení podlijeme vývarem,pokapeme citronovou štávou a vypečenou štávou často podléváme.Nakonec posypeme úhoře strouhanou houskou,pokapeme máslem a zapečeme do červena.Přílohy-Opékané brambory,salát
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Utopené ryby

4 porce 
Ingredience:
1kg sleďů

kořeněný nálev na zavařování

Popis přípravy:

Ryby očistíme, naložíme do sklenice a zalejeme horkým nálevem. Možno přidat zeleninu podle vlastní chuti. Zavíčkujeme a necháme 14 dnů v chladnu uležet.
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Údená rybia pomazánka

50 porcí 
Ingredience:
10kg bílé ryby, cejni, plotice ..

Sůl, nové koření celé

peř celý

dobrý rostlinný olej

Popis přípravy:

Bílou rybu vykucháme, opereme a nasolíme.Necháme ji asi 4 hodiny rozležet.Vyudíme v horké udírně do zlatova.Uzené ryby zbavíme kůže, hlav,ploutevních, ocasních a žeberních kostí, včetně páteře.Svalové kostičky ponecháme.Dvakrát semeleme na masovém strojku, při prvním mletí necháme větší vůli nožíku, podstatná část svalových kostí se zachytne na nožíku.Po pár dávkách nožík vždy vyčistíme.Semleté maso plníme do skleniček,na jejichž dno  jsme dali zrnko nového koření a tři zrnka pepře.Máme-li nějaké oblíbené koření, můžeme jej přidat.Já dávám trošku rozdrceného oregana.Zavařujeme jako ostatní masové konzervy.Já je vařím dvakrát po hodině, s odstupem dvou dnů.Mažeme na čerstvý chléb z máslem a posypeme jemně nakrájenou cibulí.Jí to i ti, kdo jinak nevezmou rybu do úst.
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Údený losos

10 porcí

Ingredience:
losos  625 g

okurka  626 g

smetana  200 g

smetana  100 g

kopr  40 g

citronová šťáva  50 g

sůl  30 g

želatina jedlá  80 g

mandle  50 g

majonéza  500 g

smetana  200 g

pažitka  100 g

sůl  10 g, listové těsto  500 g

citron  555 g

kopr  40 g

polníčkový salát  200 g

Popis přípravy:

Připravíme si okurkový muss z nastrouhaných okurek, smetany, kopru, citronové šťávy, soli, želatiny a nasekaných mandlí.Hotovou 

směs dáme do tvořítek. Z majonézy, smetany a pažitky, připravíme bylinkovou omáčku.Na talíř dáme plátek uzeného lososa, vyklopíme z tvořítek okurkový muss, přidáme bylinkovou omáčku a ozdobíme máslovou fleuronkou citronem a snítkou kopru.
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Vianočný kapor

4 porce 
Ingredience:
1 větší kapr

4 lžíce tatarské omáčky

1 lžíce plnotučné hořčice

1 lžíce solamylu, 1 lžička pepře

1 lžička drceného kmínu

1 lžička pálivé papriky

1 lžička soli

3 prolisované stroužky česneku

šťáva z poloviny citronu

0,5 dl piva, polohrubá mouka, grilovací koření

olej na smažení

Popis přípravy:

Kapra naporcujeme na podkovy a obalujeme ve směsi. Zbytek směsi nalijeme na kapra a necháme uležet (stačí 3 hodiny).Pak porce obalíme v polohrubé mouce s grilovacím kořením a smažíme v rozpáleném oleji
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Vianočný kapor s nádievkou

4 porce 
Ingredience:
Připravíme si jednoho kapra

10 dkg dušené šunky, jedno vejce

jednu střední cibuli, 60 gramů másla

sklenku suchého bílého vína

20 dkg hub, sůl,pepř a koření (tymián,petržel)

Popis přípravy:

Šunku nakrájíme a osmahneme na másle a cibuli. Přidáme 10 dkg hub a vejce, dle chuti osolíme a opepříme. Rybu zbavíme hlavy, ocasu a šupin, očistíme, vykucháme a naplníme ji připravenou směsí ze šunky a hub. Konce kapra upevníme kuchyňskou jehlou a okořeníme ho tymiánem a petrželí. Pekáč vymažeme máslem, vložíme do něj kapra a pečeme třicet minut ve vyhřáté troubě. V menším kastrůlku podusíme zbytek nakrájených hub s vínem, kterými během pečení kapra podléváme
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Vianočný kapor v marináde

6 porcí 
Ingredience:
6 porcí kapra, sůl

1,5 l vody

2 lžíce octa 8%

5 dkg cibule

bobkový list

10 zrnek pepře

6 zrnek nového koření

trochu tymiánu

Marináda :


25 dkg majonézy

1 lžíce bílého vína

2 lžíce smetany na šlehání

1 - 2 lžíce nastrouhaného křenu

(může být i více dle gusta)

1 lžíce octa 8%

1 lžička cukru

1 lžička vorčestrové omáčky

trochu mletého pepře

2 uvařená vejce

(nadrobno pokrájená) na posypání

Popis přípravy:

Do kastrolu nalijeme vodu a ocet, přidáme sůl, cibuli, bobkový list, pepř celý, nové koření a 10 minut povaříme. Do vývaru vložíme potom očištěné a osolené porce kapra. Za mírného varu povaříme 18 - 20 minut. Uvařené porce kapra necháme ve vývaru vychladnout. Nyní si připravíme marinádu. Do mísy dáme majonézu a za stálého míchání přidáváme víno, nastrouhaný křen, ocet, cukr, koření a nakonec lehce přimícháme šlehačku. Hotovou marinádu podle chuti přisolíme a uložíme v chladu. Vychladlé porce kapra z vývaru vyjmeme a odstraníme z nich větší kosti (ti šikovnější mohou odstranit i malé kosti). Porce po odstranění kostí musí zůstat celé. Tyto urovnáme na mísu nebo dáváme jednotlivě na malé misky a přelijeme připravenou marinádou. Povrch posypeme nadrobno rozsekanými vejci. Okraj mísy ozdobíme rozpůlenými kolečky citronu a zelenou petrželkou. podáváme s bílým pečivem a bílým vínem.
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Vianočný smažený kapor

Ingredience:
4 porce kapra

2 citróny

sůl

1 lžíce mléka

hladká mouka

strouhanka

olej

petrželka

Popis přípravy:

Připravené porce kapra pokapeme citronem, osolíme a necháme chvíli odležet. Poté je poprášíme hladkou moukou, namočíme je do vajec rozšlehaných s mlékem a obalíme ve strouhance. Na pánvi rozehřejeme tuk a porce pomalu smažíme po obou stranách dozlatova. Podáváme s plátkem citronu a petrželkou.
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Vyprážané pstruhy so syrom

Ingredience:
4 pstruhy

2 lyžice nastrúhaného parmezánu

200 ml mlieka

2 vajcia, 1 citrón

tuk na vyprážanie

struhanka

mleté čierne korenie, soľ.

Popis přípravy:

Vyčistené pstruhy umyjeme, osolíme, okoreníme mletým korením a obalíme nastruhaným syrom, vajcami rozšľahanými s mliekom a preosiatou struhankou. Vypražíme v rozpálenom tuku z oboch strán dočervena a pokvapkáme citronovou šťavou. Podávame s varenými zemiakmi a zeleninovým šalátom
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Zapečený losos v lístkovom ceste

Ingredience:
2 porcie:

300g cerstveho lososa

100g feta

listkove cesto

1 zvazok anglickeho spenatu

cesnak, sol, korenie

sladka smotana

sterilizovane zelene korenie

Popis přípravy:

listkove cesto rozvalkame na cca 1 - 2mm. rozkrojime na 2 platy cca 20x20cm lososa vykostime, odkozime a nakrajame na 6 platkov. spenat jemne podusime na cesnaku a jemne nasekame. na plat cesta ulozime do stredu 3 platy lososa predelene spenatom a na vrch podrvime fetu. takto pripravene platy zabalime do tvaru podusky potrieme maslom a pecieme pri cca 240st. asi 13min. do malej panvice nalejeme 200ml smotany a pridame asi jednu zarovnanu pol. lyzicu zeleneho korenia a trocha soli. povarime asi 5min. upeceneho lososa v "poduske" poleje omackou a podavame s ryzou alebo hran
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Zapečená ryba

4 porce 
Ingredience:
4 pl. ryby (filety)

3 PL oleje, 100 g tvrdého sýra

1 zakysaná smetana, sůl, pepř

Popis přípravy:

okořeněné plátky ryby osmahneme na oleji, posypeme sýrem a zalijeme kysanou smetanou. Přiryjeme pokličkou a zapečemě.

Podáváme s bramborem posypaným pažitkou
[image: image156.png]



Zapečená ryba so zemiakmi

3 porce 
Ingredience:
8-10 středně velkých brambor

3 velké cibule, 1-2 lžíce másla

1 1/2 hrnku smetany

2 vejce, cca 1/2 kg uvařené ryby {treska, hejk nebo i kapr}

sůl, pepř

Popis přípravy:

Oloupané brambory nakrájíme na velmi tenké plátky. Na rozehřátém másle osmahneme dozlatova cibuli nakrájenou na tenká kolečka. Do máslem vymazané zapékací mísy pak střídavě vkládáme vrstvy brambor, ryby a cibule {začínáme a končíme bramborami}. Každou vrstvu osolíme a opepříme. Nakonec zalejeme smetanou rozšlehanými vejci a trochou soli. Zapékáme cca 45 min. až jsou brambory dozlatova upečené
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Zapečené filé na zelenine

Ingredience:
4 porce filé,

1 balíček libovolné zmražené zeleniny,

1 cibule,

100g anglické slaniny,

1 hermelín,

strouhanka,

grilovací koření nebo vegeta,

citrónová šťáva,

olej,

pepř,

sůl

Popis přípravy:

Do olejem vymaštěného kastrolu nasypeme zmraženou zeleninovou směs, poklademe kolečky cibule, plátky anglické slaniny, plátky hermelínu, vložíme porce omytého zmraženého rybího filé, ty pokapeme citrónovou šťávou, osolíme, opepříme, posypeme grilovacím kořením nebo vegetou, celé zasypeme tenkou vrstvou strouhanky a pokapeme olejem. Dáme do předehřáté trouby zapéct asi na 200°C na 45 min (je to déle, protože to tam dáváme zmražené). Podáváme s bramborem
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Zapečené mušle na lasturách scallopsu

10 porcí

Ingredience:
mušle  1000 g

sůl  30 g

pepř bílý  2 g

rajče  500 g

cibule  100 g

petrželka - nať  50 g

česnek  30 g

máslo  100 g

tabasco  2 g

sýr eidamský  150 g

Popis přípravy:

Vyloupané mušle dáme na 10 minut povařit. Cibuli, česnek a máslo orestujeme a necháme  povařit. Maso z mušlí nakrájíme,  

přimícháme a okořeníme. Lasturky scallopsu naplnímenakrájenými rajčaty, přidáme směs, posypeme sýrem a gratinujeme.
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Zapečené rybie filé s brokolicou

4 porce 
Ingredience:
4 rybí filé

8-12 růžiček brokolice

2 hermelíny

sůl

mletý pepř bílý

hladká mouka

2 lžíce másla

Popis přípravy:

Porce ryby osolíme, opepříme, obalíme v mouce a na oleji a lžíci másla opečeme. Na rybu položíme předvařené růžičky brokolice a překryjeme je na plátky nakrájeným hermelínem. Pokapeme zbylým máslem a v předehřáté troubě zapékáme, dokud se sýr neroztaví.
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Zapečené rybie filé s kečupom a hubami

4 porce 
Ingredience:
rybí filé 1/2 kg

sůl

kečup

4 cibule

žampiony malá konzerva

papriky či kapie

česnek

olej

Popis přípravy:

na pánev s rozpáleným olejem dáme na kolečka nakrájenou cibuli a na ní poklademe osolené rybí filé. Po opečení vkládáme i s plátky cibule do vymazané a vysypané zapékací mísy. Tak poklademe v několika vrstvách a cca 3 cm pod okraj. Na stejné pánvi pak přidáme a orestujeme na proužky nakrájené papriky či kapie a žampiony. Přilejeme hodně kečupu a přidáme prolisovaný česnek podle chuti . Vzniklou hustou omáčkou přelijeme Filé v zapékací míse a dáme na cca 15 min do dobře  rozehřáté trouby. Podáváme s chlebem nebo brambory nebo hranolky. Mlaskáme a olizujeme se.
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Zapečené rybie filé so syrovobrokolicovou omáčkou

3 porce 
Ingredience:
brokolice

2tavené sýry

smetana 250ml

sůl

bílý pepř

trocha mouky

rybí filé

těstoviny

Popis přípravy:

Brokolici uvaříme v osolené vodě tak ať ji můžeme rozmixovat na kaši,po rozmixování přidáme 2dc vody s vývaru dáme povařit a rozvaříme v kaši sýr,osolíme opepříme.Do smetany vmícháme trochu mouky(asi 1 vrchovatou lžíci)a přidáme ke kaši.Kaše musí mít konzistenci asi jako když děláme špenát.Uvaříme 250g těstovin,vymažeme zapékací mísu máslem,na dno naklademe těstoviny dále položíme filé a zalijeme omáčkou dáme zapéct při 180stupních asi 25 minut.
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Zapečené rybie filé so zeleninou

4 porce 
Ingredience:
rybí filé 4 ks

korení

strouhaný sýr 15-20 dkg

mrazená zelenina 1 balícek

máslo

Popis přípravy:

Na másle podusíme domekka mrazenou zeleninu a ochutíme.Filé okorenime dle chuti a opeceme na masle z obou stran. Filé dáme na pekácek, poklademe dusenou zeleninou a zasypeme strouhaným sýrem.Zapékáme do roztavení sýra.

[image: image163.png]



Zapečený kapor

4 porce

Ingredience:
kapr  1 -

sůl

bazalka

olej

smetana sladká

hořčice  2 -

sardelová pasta

libeček  1 -

tuk

Popis přípravy:

Opláchnutého, osušeného kapra nakrájíme na menší, úzké porce, které rozložíme do tukem vymazané zapékazí misky tak, aby se 

nepřekrývaly; osolíme, posypeme bazalkou a pokapeme olejem. Smetanu přelijeme do hrnečku, postypně zašleháme hořčici, 

přidáme koydek sardelové pasty, drobně sekaný libeček, promícháme a lžicí naléváme na porce kapra. Zapékání v 

předehřáté troubě 25 minut.Příloha: braborové krokety, salát z rajčat s cibulkou.
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Zapečené rybie kari

4 porce 
Ingredience:
1 kg ryby nebo rybího filé 

2 lžíce oleje 

1/2 lžičky hořčičných semínek 

2 stroužky česneku

MAGGI Bylinky česnek a petržel 

1/8 lžičky mletého zázvoru 

1 lžička kari koření a koriandru 

1/2 lžičky chilli nebo pálivé papriky 

3 rajčata 

2 citrony 

2.5 šálku vody 

1 lžička octa 

1 lžička soli

Popis přípravy:

Rozehřejeme olej a přidáme hořčičná semínka, rozetřeme česnek, zázvor a vše necháme vařit 2 minuty. Pak přidáme MAGGI Bylinky česnek a petržel, omytou nastrouhanou kůru z citronu, sťávu z jednoho citronu, koriandr, kari, ostrou papriku, rozkrájená rajčata, vodu a dusíme vše asi 15 až 20 minut. Potom dáme do rozehřáté trouby péci rybu, kterou osolíme, pokapeme octem, zalijeme připravenou omáčkou. Na rybu se současně položí kolečka citronu a vše pečeme, až je ryba měkká. Podáváme s vařenými brambory.
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Zapekané makrely


Ingredience:
Brambory

česnek

mléko

zakys.smetana

vegeta

olej.

Popis přípravy:

Makrely omyjeme a naložíme na dvě hodiny do mléka.Brambory nakrájíme na silnější plátky.Vymastíme plech a prokládáme brambory s nakrájeným česnekem.Posypeme červenou paprikou,položíme naložené makrely a zalijeme zakys.smetanou.Zvolna zapékáme ve středně vyhřáté troubě.
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Zapečený kapor

4 porce

Ingredience:
kapr  1 -

sůl

bazalka

olej

smetana sladká

hořčice  2 -

sardelová pasta

libeček  1 -

tuk

Popis přípravy:

Opláchnutého, osušeného kapra nakrájíme na menší, úzké porce, které rozložíme do tukem vymazané zapékazí misky tak, aby se 

nepřekrývaly; osolíme, posypeme bazalkou a pokapeme olejem. Smetanu přelijeme do hrnečku, postypně zašleháme hořčici, 

přidáme koydek sardelové pasty, drobně sekaný libeček, promícháme a lžicí naléváme na porce kapra. Zapékání v 

předehřáté troubě 25 minut.Příloha: braborové krokety, salát z rajčat s cibulkou.
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Zapečený kapor s jogurtovou omáčkou

4 porce 
Ingredience:
1 celý kapr

1/2 kg brambor

kmín

česnekový nálev

petržel

feferonky, citrón

jogurtová omáčka:

jeden kelímek nízkotučného bílého jogurtu

1 lžíce zakysané smetany

1 lžíce hořčice

1 nastrouhané menší naložené okurky

1 najemno nastrouhané cibule,

sůl,ocet a cukr

Popis přípravy:

1 Kapra naporcujeme a potřeme česnekovým nálevem (nebo necháme hodinu marinovat při pokojové teplotě). Ten si vyrobíme ze 3 lžic olivového oleje, 2 stroužků česneku, soli, lžičky vegety, mletého černého koření, mleté červené papriky.

2 Potom vložíme kapra do zapékací nádoby společně s předvařenými bramborami, které posypeme kmínem. Pečeme asi hodinu.

3 Upečenou rybu a brambory přelijeme jogurtovou omáčkou, kterou si vyrobíme: z jednoho kelímku nízkotučného bílého jogurtu, 1 lžíce zakysané smetany, 1 lžíce hořčice, 1 nastrouhané menší naložené okurky, 1 najemno nastrouhané cibule, soli, octa a cukru. Necháme vsáknout do horkých brambor, ozdobíme feferonkou, citronem a petrželovou natí.
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Zapečený kapor so syrom

4 porce 
Ingredience:
4 porce očištěného kapra

plátková slanina asi 10dkg

strouhaný sýr asi 15dkg(nejlépe uzený)

kousek másla, sůl, kmín

kořenící směs na ryby

jedna cibule(není nutná)

Popis přípravy:

Zapékací mísu vyložíme slaninou,na ni položíme osolené,okmínované a okořeněné porce kapra a na každou porci položíme malou kostičku másla a dáme asi na půl hodiny do trouby péct.Kdo má rád cibuli může ještě posypat na drobno nakrájenou cibulí. Potom posypeme strouhaným sýrem a necháme asi 15 minut dopéct. Podáváme s bramborem nebo hranolky.
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Zapečený losos

Ingredience:
steaky z lososa 8ks

2 střední cibule

brambory

2lžičky kari

lžičku kmínu

může být mletý, sůl

1/3kostky masoxu

1/3kostky bujnu s bylinkami a olivovým olejem 

1/3bylinkové kostky tymián bazalka

špek nebo uzený bůček

Místo bylinkových kostek lze použít čerstvé nebo sušené byliny

v tom případě dáme celou kostku masoxu.

Popis přípravy:

Špek nakrájíme na plátky nebo kostičky dáme na dno pekáče,přidáme na hrubo 1nakrájenou cibuli.Na špek a cibuli rozložíme lososa,na něj dáme špek a cibuli.Asi v 1/2l vody rozvaříme masox,bujon,bylinky,kari a část kmínu.Nalejeme na lososa,měl by být celý ponořený.Pečeme při 200stC nezakryté až do odpaření 1/2vody.Brambory nakrájené na kolečka prosypeme zbytkem kmínu a trochou soli a rozložíme do pekáče.Občas polejeme brambory výpekem.Až je voda téměř odpařená zapneme gril,pokud nejsou brambory dočervena.Podáváme se salátem nebo pikantním kompotem.
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Zapečený morský jazyk

4 porce 
Ingredience:
400g filetu z mořského jazyka

2 lžíce citrónové šťávy

500g špenátu

špetka mletého muškátu

špetka pepře,sůl

1 banán

1/8 smetany

100g str. sýra

Popis přípravy:

1.Kousky ryby omyjeme, pokapeme citrónem. Špenát přebereme odkrojíme stopky. Na 5 minut jej vložíme do vařící osolené vody. Když listy zavadnou necháme je na sítu vychladnout a dobře vymačkáme

2.Ohnivzdornou nádobu vymastíme a vložíme špenát, okořeněný špetkou muškátu a osolíme

3.Kousky ryby volně srolujeme, položíme na špenát, posypeme solí a pepřem. Pečeme uprostřed horké trouby

4.Oloupaný banán nakrájíme na kolečka. Do smetany vmícháme sýr. Formu vyjmeme z trouby, banán rozložíme na rybu, zalijeme smetanou a necháme zapéct.
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Zapekaná treska

3 porce 
Ingredience:
směs koření na grilování

celý bílý pepř

1/4 litru smetany

15-20 dkg tvrdého sýra

krájené žampiony

tři rajčata

2 stroužky česneku

Popis přípravy:

Filet z tresky nasolíme, okořeníme a poklademe do vymaštěného pekáčku. Nastrouháme sýr a smícháme se smetanou. Pokrájíme rajčata a smícháme s nakrájenými žampiony. Touto směsí zasypeme filety, které jsme předtím mírně osmahli z obou stran. Takto připravené filety zalijeme smetanovou směsí. Zapékáme 20 minut v troubě při teplotě 170°C. Podáváme s hranolky nebo bramborovou kaší a dozdobíme zeleninou.
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Zapekané filety

2 porce 
Ingredience:
300g file 

100g parmazánu 

1 zakysaná smetana

cibule

kopr

sůl, pepř

strouhanka 

máslo

Popis přípravy:

Do vymazaného pekáčku dáme filé , do smetany vmícháme kopr, na kolečka cibulku osolíme opepříme a dáme na filety posypeme sýrem navrch posypem jemně strouhankou a poklademe lupínky másla a zapékáme (má být zlatavá krusta,asi 40 min.)
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Zapekané tyčinky surimi

4 porce 
Ingredience:
1.baleni tyčinek surimi

file z alijašské tresky

brambory

cibule

brokolice mražená

2 vejce

smetana

olej

kmín

paprika

sůl

Popis přípravy:

Do zapékací mísky nalijeme olej,a naskladáme postupně na kolečka nakrájené brambory,na ně položíme tyčinky surimi a file z tresky,posolíme dále přidáme kmín a papriku,pokračujeme cibulí nakrájenou na kolečka a brokolicí(muže být mražená)a necháme 15min pect.nakonec smíchame vejce a zakysanou smetanu a zapečeme.
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Zavináče z rýb

10 porcí 
Ingredience:
Marináda:

na 1 kg ryb 1 l vody

0,3 l 8%octa

2 mrkve

1 petržel

1/2 celeru

2 cibule

5 kuliček nového koření

10 kuliček celého pepře

2 bobkové listy

malou sklenici sterilovaného zelí

2 kyselé okurky

Větší bílé ryby(cejn,podoustev,tloušť)

Popis přípravy:

Ryby vykostíme, necháme celé půlky ryb a naložíme na 4 hodiny do 8% osoleného octa.Abychom ušetřily ocet ryby pečlivě naskládáme do nádoby.Mezitím uvaříme marinádu. Větší poloviny ryb položíme na prkénko naplníme kořenovou zeleninou,cibulí,zelím a okurkou.Zavineme a zajistíme párátkem.Takto upravené ryby necháme několik dní v marinádě.Kosti změknou a ryba se jí celá.
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Zavináče

Ingredience:
1 kg malých ryb s drobnými kostmi

1/2 litru octa,  

12 dkg soli, asi 1 kg ryb. 

Do závitků -cibuli, mrkev a kyselé zelí.

 Dále 2,5 dcl octa, 

0,5 dcl citronové šťávy, 

1 dcl přírodního vína, 

1,5 litru vody, 

2 ks bobkový list, 10 kul. pepř celý,

3 ks hřebíček, 

5 ks nové koření, 

2 tbl. umělé sladidlo, 

1 lžička soli, 

2 i více cibule nakrájené.

Popis přípravy:

Na zavináče se nejlépe hodí malé ryby s drobnými kostmi, které se jinak těžko využijí. Jsou to např. plotice, cejn, okoun apod. Všechny drobné kůstky se úplně rozloží, zůstává jenom páteř a ta se dobře odstraní. Nálev na rozložení kostí : 1/2 litru vody, 1/2 litru octa,  12 dkg soli, asi 1 kg ryb. Ryby vykucháme, odřízneme hlavu, zbavíme šupin a rozřízneme kolem páteře. Tento polotovar naskládáme do hrnce tak, aby byly ryby ponořené, popř. zatížíme a necháme 5 dní uležet v chladnu. Po této době ryby vyjmeme, vykostíme zbytky kostí ( páteř ). Potom smícháme nakrájenou cibuli, mrkev a kyselé zelí, jednotlivé kousky stáčíme do zavináčů, které propíchneme párátkem. Tyto smotky potom vložíme zpět do hrnce a zalijeme marinádou. Návod na přípravu marinády : 2,5 dcl octa, 0,5 dcl citronové šťávy, 1 dcl přírodního vína, 1,5 litru vody, 2 ks bobkový list, 10 kul. pepř celý, 3 ks hřebíček, 5 ks nové koření, 2 tbl. umělé sladidlo, 1 lžička soli, 2 i více cibule nakrájené. Vše bez vína 5 minut povařit, pak přidat víno. Studené se toto nalije na ryby, které musí být v nálevu celé potopené.  Hrnec se uloží do chladna, nejlépe dolů do lednice. Po 7 dnech vyjmeme a můžeme konzum
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Závitky

10 porcí

Ingredience:
lín  1800 g

šunka dušená  200 g

chřest  150 g, sůl  20 g

máslo  150 g

mouka hladká  80 g

víno bílé  100 g, estragon

Popis přípravy:

Filátka z lína naplníme šunkou a chřestem osolíme a zavineme. Lehce obalíme v mouce a lehce opečeme na tuku. podlijeme vínem 

a dáme na 10 min podusit do trouby. Hotovou rybu vyndáme a omáčku ješte povaříme do požadované  hustoty. Jakákoliv úprava 

brambor jako příloha je vhodná.
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Zdravý nákyp

2 porce 
Ingredience:
brambory, rybí file

houby, cibule

kmín, pepř,sůl

olivový olej

smetana na šlehání

Popis přípravy:

Do vypékací misky nalijeme olivový olej, přidáme nakrájené syrové brambory, nakrájené syrové rybí file, houby, jemně nakrájenou cibuli, osolíme, opepříme, okmínujeme, zalijeme smetanou na šlehání, vše v misce promícháme a na hodinu dáme zapéct do trouby.
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Závitky zo pstruha

4 porce 
Ingredience:
4 ks pstruha duhového (okolo 30cm)

krabí tyčky

1 velká cibule

koření na ryby

1 citrón

1 šlehačka

lžička oleje

2 lžice másla

bylinky

Popis přípravy:

Ze středně velkých pstruhů si uděláme ostrým filetovacím nožem 2 filety bez kostí (po obou stranách - zůstane nám pouze hlava s čistou kostrou). Všechny filety pokapeme citrónovou nebo limetovou šťávou, posypeme bylinkami, zakápneme olejem a necháme cca dvě hodiny marinovat. Na každý jeden filet položíme krabí tyčinku a obložíme ji na dlouho nakrájenou cibulí. Celé to zabalíme jako "španěláka". Hotové závitky naskládáme vedle sebe do remosky a poklademe připraveným máslem. Pečeme pozvolna cca 40minut. Pak po vytvoření výpeku z ryb zaléváme šlehačkou a ještě cca 5 minut necháme péct. Rozpečená cibule, bylinky, výpek a šlehačka vytvoří fantastické šlehačkové pohlazení. Podáváme s domácím, čerstvě upečeným kmínovým chlebem.

[image: image179.png]



Zlatý úhor

4 porce 
Ingredience:
400 g.úhoře

3 lžíce oleje

1 lžička kari koření

1 pórek, 1 malá cibule

trochu máčeného škrobu

Marináda:

3 lžíce vína šao-sing

1 lžíce citrónové šťávy

1 lžička cukru,sůl

půl lžičky wei-su

2 lžíce oleje, špetka bílého pepře

šálek vývaru

Popis přípravy:

Očištěného a staženého úhoře nakrájíme asi na 5 cm.dlouhé kousky,které na hřbetě prořízneme několika řezy.Vložíme do porcelánové mísy a zalijeme marinádou,kterou jsme si připravili z trochy vývaru,wei-su,vína,citrónové šťávy,soli,cukru,bílého pepře a oleje.Takto zalité maso necháme přes noc marinovat.Druhý den vyjmeme úhoře a necháme ho odkapat.Na středně rozpáleném oleji zlehka po obou stranách osmahneme a podlijeme marinádou ve které byl naložen.Přidáme kari koření,zmírníme oheň,přiklopíme pánev a asi po dvou minutách přidáme kostičky pórku a cibule.Opatrně promícháme a dusíme do měkka.Podle potřeby zahustíme máčeným škrobem.
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Žraločí steak 2                                                         
Ingredience:
300 g steaku ze žraloka
60 g hladké mouky
60 g oleje
4 g másla
sůl, vegeta
Popis přípravy:

Žraločí steaky osolíme a okořeníme vegetou. Pak je obalíme v mouce. Na pánvičce rozpálíme tuk (olej a máslo) a steaky v něm opečeme z obou stran. Při servírování klademe na jednotlivé porce plátek citrónu a přizdobíme zeleninou dle vlastní fantazie.
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Žraločí steaky po čínsky
3 porce

Ingredience:
600 g žraloka
40 g oleje
2 pórky
20 g másla
4 stroužky česneku
80 g žampionů
1 dl bílého vína
100 g majonézy
1 dl kysané smetany nebo bílý jogur
1 červená kapie
sůl, pepř 
Popis přípravy:
Ze žraloka nakrájíme silněší porce, osolíme, opepříme, prudčeji opečeme na oleji po obou stranách dozlatova. Pak maso vyjmeme, do šťávy přidáme olej a orestujeme na něm na plátky nakrájené a osolené žampiony, přidáme na lupínky nakrájený česnek a nakonec na kolečka nakrájený pórek. Směs zastříkneme vínem, přidáme máslo a dodusíme. Majonézu smícháme se smetanou nebo jogurtem, osolíme, opepříme, přidáme trochu bílého vína a na drobné kostičky nakrájenou kapii. Porce žraloka z poloviny poklademe směsí pórku a žampionů a zčásti přelijeme majonézovou omáčkou.
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Žralok smažený z Biarritzu
1 porce

Ingredience:
Čerstvé žampióny

žraločí maso 

máslo

hladká mouka 

mléko 

sů,

krupice 

vaječné žloutky 

citrónová šťáva 

bílá veka 

slunečnicový olej.
Popis přípravy:

Žampióny oloupeme, nakrájíme najemno, osolíme a podusíme na másle. Zahustíme bešamelovou omáčkou připravenou z mouky, másla a teplého mléka zakápnutou troškou citrónové šťávy. Žraločí řízky nakrájíme na malé, ale vyšší řízky. Do každého podélně vyřízneme kapsu, kterou naplníme dušenými žampióny s bešamelem. Uzavřeme jehlou nebo párátky a osolíme. Potíráme hustou omáčkou z krupice rozvařené v teplém mléce a mimo tepelný zdroj vmíchanými žloutky a obalujeme ve vláčné nastrouhané vece. Usmažíme dozlatova na oleji.
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