Predbézna uprava ryb sladkovodnich
a morskych

Zabijeni

zabijime tésne pred zpracovanim, pridrzime utérkou,
omracime paliCkou, prerizneme michu a nechame
poradné zbavit krve.

Cisténi ryb
supiny odstranime co nejdrive po zabiti oskrabanim,
postupujeme od ocasu k hlavé, oplachneme.

Kuchani ryb

odsekneme ploutve, rybu rozrizneme od ritniho otvoru
k hlave, rukou opatrné vyjmeme vnitrnosti, poté
oddélime nejedlé Casti od Casti dale upotrebitelnych
(mlici, jikry), odstranime zluC, s vyjimkou pstruha od
vétsSiny ryb odsekneme hlavu, dukladné omyjeme.

Vykost'ovani ryb

vykostujeme jen ryby s velkymi kostmi, rozfizneme
podél hibetu (po obou stranach) az k zebernim kostem,
podél nich opatrné odrizneme maso od kosti, u
platyzovitych ryb vykostujeme vrchni a spodni Cast,
zbytky Zebernich kosti u lososa odstranujeme pinzetou,
drobné kosti nelze u ryb odstranit.

Stahovani kluize

kUzi stahujeme pred tepelnou upravou, u nékterych ryb
kUzi pfed stazenim spafime (snadnéji se sloupne),
vétSinu ryb je vhodné pred staZzenim rozpulit,

uhofe vykuchame, zavésime na hacek, kuzi oddélime
na vnitfni strané a smerem k ocasu stahneme.



Nakladani ryb

nakladame ryby oCisténé, pripravené, nakrajené na
mensi kusy, nékdy na polovinu, marinujeme vétSinou jen
kratkou dobu.

Marinovani
citronovou stavou - potirame po obou stranach,
nechame marinovat asi 1 hodinu

pomerancovou stavou - potirame po obou stranach,
nechame marinovat asi 1 hodinu

cesnekem rozetrenym se soli - potfeme po obou
stranach, pouzivame vétsinou pri upravach s cibuli,
rajCaty, paprikou

s olejem - vtirame soucCasné s korenim do masa

s ochucenym olejem - vtirame souCasné s korenim do

masa

losos - naklada se vétSinou do soli a cukru v poméru 1:1,
nechame 24 hodin odlezet a muzeme pouzivat,

jako uzeného lososa



Tepelna priprava ryb varenim

Vareni ryb se zasadné liSi od vareni ostatnich

mas, vzdy zasadné pouzivame RYBI

VARKU, samotné vareni je velmi kratké a vafime
pomalym varem - poSirujeme, takto mizeme postupovat
| v pfipadé,

ze varime rybi polévku. Z hlediska doby pripravy, Ize
vareni, az na pfipravu rybi varky, zaradit do minutkovych
uprav, ryby varime

nejlépe vzdy na objednavku.

Zakladni postup

predeme si pripravime rybi varku: voda, korenova
zelenina, cibule, sul, ocet, citrén, cely pepf, nové koreni,
provafime ji minimalné 20 minut, vlozime porcovanou
rybu, pokud varime rybu v celku, do rybi varky ji
vkladame na podlozce (lze po uvareni lépe vytahnout

Vareni ryb na modro
pfi pfipravé ryb na modro musime po oCisténi zUstat na
kUzi povrchovy Slem (rybu myjeme pouze studenou
vodou), tento Slem v kyselém prostfedi zmodra a dodava
teto uprave charakteristické zbarveni, na modro
nejCastéji upravujeme kaprovité a lososovité ryby.



Kapr na modro

oCiSteneho a vykuchaného kapra naporcujeme,
korenovou zeleninu

a cibuli nakrajime a vlozime do varici osolené vody,
pridame bobkovy list, cely pepr, noveé koreni a
provafime, pfidame rybu a varime asi

12 minut, maso pfendame na teply talir a prelijeme
vyvarem

a pridame platek masla



