RECEPTY - Jana
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"Marocký hrniec!"

Ingredience:
paprika červená,zelená a žlutá čerstvá

rajčata

ryba bez kostí! Hejk,filé,atd.

vegeta koření

červená paprika nepálivá

zelená nať petržele a kopru

česnek

masox či jiné koření na duchucení

sůl dle chuti

na rybu více

Popis přípravy:

Na dno hrnce dáme pokrájená rajčata,dno opravdu zaplníme,na rajčata tři barvy paprik na větší kusy,opět zaplníme dno.Na zeleninu dáme hustě kousky ryb,na rybu naklademe místo vedle místa tenké plátky česneku.Zakryjeme celou plochu!na česnek nasypeme nakrájený kopr a petrželku,může být i zelená cibulka.Ve vodě rozmícháme Vegetu a zalejeme celý vnitřek aby byl skutečně ponořen.Můžeme rozdrobit i masox ať je jídlo chutnější.Nahoru posypeme červenou paprikou po celé ploše,kdo má rád pikantní může i trochu pálivé.Jídlo vaříme tak dlouho až je dně pouze tolik šťávy , aby nám stačila na podlití rýže,brambor nebo jiné přílohy.Je velmi chutné i s čerstvým chlebem.Zastánce dělené stravy nepotřebuje  přílohy,jídlo je syté i bez ní.Protože je finančně náročné vyříme v létě kdy jsou ingredience levnější.Pro masožravé je možno místo ryby naklást do hrnce jakékoliv maso.Je to také výborné.Než se voda vyvaří může trvat i 2,5hod.Nevařte prosím,hlavně v závěru naplno,rajčata by se mohla připálit.
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Aljašská treska so zeleninou

3 porce 
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Ingredience:
filety aljašské tresky

300g zeleniny:

brokolice

květák

mrkev

kukuřice(lze koupit mraženou už namíchanou zeleninu)

100ml smetany

150g eidamu

směs koření na ryby

sůl

Popis přípravy:

Aljašskou tresku a zeleninu vložíme do zapékací misky, osolíme, okořeníme, podlijeme smetanou a posypeme nahrubo nastrouhaným sýrem.Pečeme v mikrovlné troubě na plný výkon (750W)cca 10 minut.
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Fantastická ryba

4 porce 
Ingredience:
1 kapr

2 cibule

500 g vařených brambor

česnek

červenou a zelenou papriku

máslo (nebo olej)

1/4 l smetany

Popis přípravy:

Ŕádně omytého kapra rozdělíme na porce. Osolíme je, opepříme a vydatně potřeme utřeným česnekem. Na pánvi je na másle nabo na oleji opečeme a přendáme do pekáčku. Do tuku po rybách dáme osmahnout cibuli nakrájenou na kolečka, oloupané vařené brambory krájené na plátky a papriky nakrájené na proužky. Tuto směs navršíme na rybu v pekáči, vše zalijeme smetanou a vložíme do trouby zapéct. Jíme bez příloh.
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Bouillabaise

Ingredience:
1 kg vykostěných mořských ryb (filé, sleď) nebo malé rybky (např. grundle)

4 rajčata, 3 stroužky česneku

2 dcl bílého vína

1 lžička šafránu

špetka tymiánu

2 lžíce olivového oleje

1 velká cibule

sůl, citrón

2 bobkové listy

Já ještě s úspěchem přidávám půl lžičky roztlučených koriandrových kuliček podle středomořského zvyku.

Popis přípravy:

Ryby se nakrájejí na kousky, malé rybky (např. grundle se nechají vcelku) opečou se s plátky cibule a česneku na rozpáleném olivovém oleji, přidají se na plátky nakrájená rajčata a všechno koření, zalije se to vodou nebo vývarem a vaří se, až se třetina nebo polovina vody odpaří. Nakonec se přidá víno, dochutí se citrónovou šťávou a baští se s bagetou.
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Bouillabaisse

6 porcí 
Ingredience:
1 kg různých ryb

4 stroužky česneku

4 cibule, 4 brambory

tymián, bobkový list

petržel, fenykl

2 bílé části pórku nakrájené na tenké plátky

1 velká sklenice olivového oleje

3 polévkové lžíce rajčatového protlaku

sůl,pepř,šafrán

2 tenké plátky tvrdého bílého chleba

1 stroužek česneku na doplnění vývaru 

na červenou omáčku: 3 stroužky česneku

1 malá červená feferonka

1 šálek strouhanky zvlhčené mlékem

1/2 sklenice olivového oleje

1 polévková lžíce rajčatového protlaku

Popis přípravy:

Očistíme ryby, hlavy odřízneme. Velké kusy rozkrájíme. Česnek oloupeme a utřeme. Cibuli a brambory oloupeme, nakrájíme na tlustá kolečka. Do kastrolu navrstvíme koření, brambory, mezi každou vrstvu dáme česnek, česnekovou nať a na kolečka nakrájenou cibuli. Přidáme šafrán, osolíme a opepříme., polijeme olivovým olejem. Necháme 3-4 hodiny proležet. Spaříme 3 litry vody, přidáme rajčatový protlak a vařící přelijeme ryby. Na velkém ohni necháme ještě 30 minut vařit. Vývar procedíme a doplníme česnekem a osmaženým chlebem nakrájeným na kostičky. Servírujeme velice horké s červenou omáčkou. Červená omáčka: Roztlučeme česnek, feferonku s trochou oleje a dobře vymačkanou strouhanku. Pak přidáme zbytek oleje a rajčatový protlak. Dobře zpracujeme. Tuto omáčku zředíme trochou silného vývaru.
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Brokolicový šalát s tuniakom

Ingredience:
1/4 kg brokolice

1 konzerva tuňáka v oleji

1 konzerva sterilované kukuřice

kostka balkánského sýra

Popis přípravy:

Brokolici vaříme asi 5 min, necháme vychladnout a nakrájíme na kousky. Přidáme tuňáka i s olejem, kukuřici a na kostičky nakrájený balkánský sýr. Zamícháme. Není třeba dochucovat.
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Zemiaky s cesnakom

Ingredience:
brambory

česnek

drcený kmín

tuk, filé, sůl

tatarská omáčka

Popis přípravy:

Brambory oloupeme a nakrájíme na kolečka cca 4 milimetry tlustá. Česnek oloupeme a nakrájíme na plátky. Do pekáče dáme tuk nebo olej, rozpálíme a klademe vrstvu brambor. Dospod dáváme patky bramborů oblou částí dolů. Pak vrstvu posolíme, posypeme drceným kmínem a navrch poloíme plátky česneku. Vše opakujeme. Dáme do vyhřáté trouby, pečeme asi 15 minut. Vyjmeme, navrch dáme osolený plátek filé pokrytý česnekem a dopečeme. Podáváme s tatarskou omáčkou.
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Brokolica zapečená s lososom

4 porce 
Ingredience:
250 g těstovin

300 g brokolice

20 g másla

600 ml mléka

100 g mascarpone nebo smetany ke šlehání

8 plátků sušených rajčat v oleji

2 lžíce kaparů

8 sardelových filátek (ančoviček)

10 lístků bazalky

4 filety čerstvého lososa, zbaveného kůže

50 g vyzrálého čedaru nebo podobného ostřejšího tvrdého sýra, nastrouhaného na jemno

Popis přípravy:

1. Předehřejte troubu na 190°C, horkovzdušnou na 170°C. Ve velkém hrnci přiveďte k varu osolenou vodu a vsypte do ní těstoviny. Promíchejte a vařte je podle návodu na obalu, čtyři minuty před koncem varu přisypte brokolici. Tato doba by jí měla stačit k tomu, aby zkřehla, ale zůstala ještě pevná. Těstoviny s brokolicí sceďte.

2. Máslo, mouku a mléko dejte do většího kastrolu, promíchejte a přiveďte k varu. Za stálého míchání povařte, aby vznikla hladká hustá omáčka. Sejměte z ohně, vmíchejte mascarpone nebo smetanu, sušená rajčata, kapary a ančovičky. Přisypte těstoviny a brokolici, osolte a opepřete.

3. Filety lososa překrojte napůl a rozložte v jedné vrstvě na dno pekáče. Navrch naneste těstoviny s omáčkou, poprašte strouhaným sýrem a posypte bazalkou.

4. Zapékejte tak půl hodiny, dokud nezačne směs probublávat a zezlátne (nepečte zbytečně dlouho, aby se ryba nepřepekl
[image: image9.png]



Ryba na ruský spôsob

Ingredience:
750 g očištěného candáta

100 g másla, 50 g cibule

bobkový list, celý pepř

2,5 dl bílého vína

1 žloutek

l lžíce rajčatového protlaku

l lžíce hladké mouky

1/2 citrónu, l lžíce kaviáru

5 dl smetany, sůl

Popis přípravy:

Na másle osmahneme drobně krájenou cibuli, bobkový list, pepř, přidáme osolené porce candáta a zvolna opečeme po všech stranách, zalijeme bílým vínem a podusíme. Pečeného candáta vyjmeme, základ zaprášíme moukou, osmahneme, přidáme rajčatový protlak, trochu vývaru, povaříme a procedíme. Do procezené omáčky přidáme smetanu s rozšlehaným žloutkem, prohřejeme a vložíme opečeného candáta. Při podávání jednotlivé porce zdobíme kolečkem citrónu s kaviárem.
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Ryba na šampiňónoch
4 porce 
Ingredience:
sůl, máslo 50g

candát menší 1ks

žampiony 80g

smetana kysaná 1 dcl

citronová šťáva

Popis přípravy:

Candáta osolíme, uděláme v něm malé zářezy, do kterých vložíme malé kousky žampiónů. Dno pekáče poklademe kousky másla, na ně položíme rybu, kterou opět pokryjeme kousky másla a za častého podlévání vodou ji pečeme do měkka. Rybu vyjmeme, do šťávy přidáme smetanu rozkvrdlanou s citrónovou šťávou a solí. Takto připravenou omáčku přivedeme do varu a procedíme.
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Ryba s rajčinami

Ingredience:
candát

olej

sůl

4 ks rajčata

2 ks cibule

pepř mletý

1 dcl víno bílé

Popis přípravy:

Porce osolíme, opepříme a na rozpáleném oleji opečeme. Sekanou cibulku na másle ozlatíme, po chvíli přidáme rajčata, která jen lehce prohřejeme. Vše dáme do zapékací mísy, vložíme porce ryby, kousky másla a pečeme v troubě asi 10 minut. Potom ryby podlijeme vínem a pečeme doměkka.
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Cestoviny s tuniakom


Ingredience:
1 konzerva tuniaka

1cibuľa

1 tatarska omačka

150 ml kyslaj snotany

konzerva kukurice

400 g cestovín, soľ

mleté čierne korenie

Popis přípravy:

Cibuľu opražíme na oleji a zmiešame s uvarenou cestovinou a ostatnými surovinami.Najlepšie podávať studené.
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Diaboľské závitky

Ingredience:
1 treska

1 lžička hořčice

sardelová pasta

pepř, čili koření

sůl, hladká mouka

1 vejce, 1 lžíce oleje

Popis přípravy:

Tresku očistíme,rozpůlíme,vykostíme a každou půlku potřeme směsí z hořčice,pepře,čili,sardelové pasty a soli.stočíme je do závitků a sepneme párátkem.Závitky obalíme v mouce a v rozšlehaném vejci a pomalu smažíme na rozehřátém tuku za občasného otáčení.Podáváme s pečivem.
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Ceviche

8 porcí 
Ingredience:
-1kg filet bílého rybího masa,např. tresky,ale můžete použít jakoukoliv kvalitní čerstvou bybu.(Použil jsem mraženou tresku a nebylo to špatné).

-6-8 citronů,limetek nebo obojího

-3 velké červené papriky

-3 velké zelené papriky

-6 středně velkých cibulí (nejlepší je bílá tzv. sladká cibule)

- 500ml kvalitního rostlinného oleje,nejlépe olivového

- 300ml ostré tomatové omáčky(ne kečup!!).Použil jsem tomatové pyré Valfruta do které jsem zamíchal chilli omáčku.

- 5-6 lžic worcesterské omáčky

- 1kg zralých,ale pevných rajčat

- 2-3 lžíce sušeného oregána,podle chuti i víc

- sůl a pepř na dochucení

Popis přípravy:

1. Rybí maso dejte asi na půl hodiny do chladu, aby se zpevnilo a líp se vám krájelo.Pak ho nakrájejte nejdřív na úzké proužky a poté na co nejdrobnější kostičky.Vyzbrojte se ostrým nožem,abyste maso "pižláním" zbytečně nepoškodili.

2. Z citonů,limetek či obojího vymačkejte šťávu.Zalijte jí kostičky rybího masa v misce (porcelán,sklo,plast) a misku potom vložte do chladničky.Tradiční doba chlazení,během níž maso působením šťávy dokonale zkřehne a zprůsvitní,je šest hodin (nechal jsem v lednici přes noc a nic se nestalo).

3+4. Rybí maso vsypte do cedníku a důkladně propláchněte pod tekoucí vodou - šťáva už svůj účel splnila. Propláchnuté maso nechte okapat na vrstvě kuchyňského papíru (stačí v cedníku).rajčata přelijte v hrnci vařící vodou a minutu je v ní ponechejte;slupka pak půjde snadno stáhnout.

5. Zatímco rajčata chladnou,nakrájejte papriky (opláchnuté a zbavené jádřinců) na kostičky.K přípravě Ceviche můžete zužitkovat i další druhy různě barevné  zeleniny - výsledek bude pokaždé jiný,ale vždycky zajimavý. základní pravidlo zní: krájet co nejdrobněji a nejúhledněji.

6. Na stejně drobné kostičky nakrájejte i bílou cibuli a vychladlá rajčata.

7+8. Posledním krokem je dochucování.Dobromysl (oregano) nejdříve rozeměte v dlani, aby se uvolnilo co nejvíce vůně. Zalijte tomatovou omáčkou a olejem,dochuťte worcesterem,solí a pepřem (pozor worcestr může být dost slaný!)

Ponechte 15 minut v lednici a podávejte s nasucho opačenými tousty nebo křupavými kolečk Bake Rolls, k tomu pivo nebo víno.
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Diabolský kapor

3 porce 
Ingredience:
kapr

hořčice

olej

mletý pepř

citronová šťáva

Popis přípravy:

Kůže zbavené porce kapra osolíme,poprášíme hladkou moukou.Z hořčice,oleje,mletého pepře,citronové šťávy si připravíme směs,kterou kapra potřeme. Obalíme lehce ve strouhance,opečeme na oleji,a pod pokličkou dodusíme do měkka
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Rybie filé

Ingredience:
rybí filé, sůl

citrón, hladká mouka

mražená zelenina (např. Mochovská)

strouhaný sýr - vše podle počtu osob a hlavně podle chuti

Popis přípravy:

Rybí fié osolíme, pokapeme citrónem, obalíme v hladké mouce a na oleji osmažíme dozlatova. Dáme na vymaštěný pekáč. Mezitím si uvaříme ve vodě mraženou zeleninu, kterou poté nasypeme na filé v pekáči. Celé posypeme strouhaným sýrem a dáme zapéct. Výborné s vařenými brambory.
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Domáci naložený sleď v sladkokyslom náleve

5 porcí 
Ingredience:
10 sleďů

Na nálev:

250 ml vody

250 ml octa

110 gr krystalového cukru

1 lžička soli

5 celého pepře

5 bobkový list

9 zrnek nového koření ( rozdrtit )

3 hřebíčky

2 cibule

Popis přípravy:

Očistěná filátka nakrájím na větší kousky, proložíme na kolečka nakrájenou cibulí a dáme do sklenice, nerez nádoby apod. a zalejeme studeným  nálevem, který jsme krátce povařili. Podáváme po 48 hod.
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Fazuľky so šprotami

4 porce 
Ingredience:
plechovka šprotů

mražené zelené fazolky

olivový olej, vinný ocet

cibule, 2 rajčata

okurka čerstvá

pórek

cibulka zelená

kapary

koření dle chuti

Popis přípravy:

Na olivovém oleji usmažím čerstvou cibuli a nasypu sáček mražených fazolek.Okořením.Nechám podusít/bez vody/,vychladnout a potom přidám čerstvou zeleninu a šproty,nakonec kapary i s trochou vody a zakapu vinným octem jemně.Dobrou chuť
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Pstruh s omáčkou 

10 porcí

Ingredience:
pstruh  5000 g

sůl  30 g

olej stolní  200 g

citron divoký  222 g

beschamel  500 g

smetana  200 g

mandle  111 g

víno bílé  100 g

listové těsto  500 g

citron  555 g

kopr  40 g

brambory  2400 g

mrkev  625 g

máslo  100 g

petrželka - nať  50 g

Popis přípravy:

Filátka ze pstruha osolíme a opečeme. Do rybího bešamelu přidáme  Limetu, zjemníme šlehačkou a dochutíme. Jako přílohu podáváme bramborové soudky s petrželkou, soudky z karotky a na filátko položíme mandli. 
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Filé ala homér

4 porce 
Ingredience:
8 kousků filé

1 střední mrkev

půlka celeru

1 citrón

majolka

2 lžíce bílého jogurtu

sůl,pepř

bílá veka

lístky zeleného salátu.

Popis přípravy:

Rybí filé uvaříme doměkka a necháme okapat, syrovou zeleninu nastrouháme na jemném struhadle a zakapeme citronovou šťávou. Promícháme s rozmačkaným filé, osolíme, opepříme. Zalijeme majolkou s jogurtem, jemně promísíme. Ozdobíme salátem a podáváme s bílou vekou.
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Filé na balkánsky spôsob
6 porce

Ingredience:
1 kg filé, 

citrónová šťáva, sůl, 

4 papriky,

6 rajčat, 

1 pálivá paprička, 

2-3 lžíce oleje, 

tymián, 

saturejka,

bazalka,

máta, jogurt, 

citrón na plátky

Popis přípravy:

Filé rozdělíme na plátky, osolíme a okyselíme. Rajčata a papriky nakrájíme a podusíme s kořením na oleji. Mezitím opečeme rybu. Rybu dáme na mísu, obložíme zeleninou, polijeme bílým jogurtem a obložíme citrónem. Podáváme s brambory.
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Filé na čalamáde

2 porce 
Ingredience:
2-3 ks mraženého rybího filé

sklenička domácí čalamády

koření na ryby

sůl

parmazán

brambory

Popis přípravy:

Velmi jednoduchý recept, který rádi využijete, když nemáte moc času na přípravu. Rybí filety lehce osolíte a okořeníte kořením na ryby. Vložíte do pekáčku, kolem vysypete domácí čalamádu. Podle toho, kolik obsahuje nálevu, tak případně část nechte ve sklenici. Ryba mi neměla plavat. Dejte zapéct do trouby. Mezitím si můžete uvařit brambory. Po 20 min posypte ryby sýrem a nechte ještě trochu zapéci.
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Filé na cesnaku

4 porce 
Ingredience:
800g filé

6 stroužků česneku

2 lžíce oleje

2 lžíce másla

2 lžíce hladké mouky

mletý kmín,sůl

Popis přípravy:

Filé nakrájíme na plátky,osolíme,okmínujeme,potřeme utřeným česnekem a poprášíme moukou. prudce je osmahneme po obou stranách v rozpáleném oleji,podlejeme trochou vody a pod pokličkou dusíme do měkka.Nakonec zjemníme máslem.Podáváme z vařenými brambory a salátem.
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Filé na póri

2 porce 
Ingredience:
50 dkg rybího filé

2 lžíce oleje

1 pórek, 1 cibule

3 dkg másla

1 dkg polohrubé mouky

kmín, sůl

Popis přípravy:

Filé osolíme,pokmínujeme a v troubě opečeme z jedné strany. Pak přidáme nakrájený pórek a cibuli, filé obrátíme, podlijeme vodou podusíme do měkka. Měkké filé rozporcujeme. Do šťávy přidáme máslo, zaprášíme moukou. Podáváme s bramborem a mrkvovým salátem.
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Filé na smotane

Ingredience:
filé (ideální je treska)

sterilovaná zelenina (Kunovjanka ...)

plátkový eidam

1-2 smetany ke šlehání

kečup jemný

špetka soli, špetka bílého pepře

Popis přípravy:

Filé omyjeme, osolíme, opepříme a vložíme do troškou másla vytřeného pekáčku. Pak na filé rozložíme zeleninu, podlijeme trochou vody a šoupneme na deset minut do rozehřáté trouby. Po deseti minutách nakapeme na zeleninu kečup, zalejeme smetanou a přikryjeme sýrem, který také trošku pokapeme kečupem. Můžeme také podlít nálevem ze zeleniny. Pečeme dokud šťáva nezhoustne a sýr se nezačne červenat. Podáváme s bramorama.
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Filé na zelenine

Ingredience:
1-2 kúsky mrazeného filé

kukuricu, hrášok

cibuľu, olej

1 vajíčko

soľ, čierne korenie

paprika

Popis přípravy:

Na oleji opečieme na miernom ohni na drobné kúsky pokrájané filé. Ak je dostatočne uvarené pridáme kukuricu, hrášok, cibuľu, osolíme, okoreníme a pridáme červenú papriku. Toto všetko spolu opražíme na prudkom ohni, ale tak aby nám filé neprihorelo. Podávame s varenými zemiakmi v šupke a vajíčkom na mäkko, ktoré pokrájame na kolieska.
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Filé na zelenine s cuketou

Ingredience:
2 mrkve

2 cukety

2 jarní lahůdkové cibulky

2 lžíce másla

250 ml smetany

sůl, pepř

kari koření

4 porce filé

šťáva z 1 citronu

snítka estragonu

2 lžíce strouhanky

Popis přípravy:

Zeleninu očistíme a omyjeme. Mrkev a cukety nakrájíme na nudličky, cibuli na kolečka. Opékáme asi 5 minut na másle. Přilijeme smetanu, necháme přejít varem, okořeníme. Zeleninu se smetanou vložíme do formy. Porce filé omyjeme a osušíme, pokapeme citronovou šťávou, osolíme, opepříme a přidáme k zelenině do formy. Troubu předehřejeme na 180 °C. Posekaný estragon smícháme se strouhankou a rybu posypeme. Pečeme asi 15 minut. Hotový pokrm rozdělíme na talíře a podáváme s vařenými brambory.
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Filé na zelenine s vínom

4 porce 
Ingredience:
600g filé

2citrony

1cibule

2 zeleninové papriky

olej, 2 stroužky česneku

4 rajčata

2dl červeného vína

2 bobkové listy

po lžičce sušené bazalky

tymiánu, majoránky

1 lžička worcesterské omáčky

sůl, mletý černý pepř

pažitka

Popis přípravy:

Omyté filé pokapeme citrónovou šťávou a necháme na chladném místě 60 minut. Cibuli a papriky očistíme, omyjeme a nakrájíme nadrobno. Na rozehřátém oleji osmažíme, přikryjeme a dusíme 10 minut. Přidáme prolisovaný česnek, rajčata zbavená jadérek a nakrájená na osminky, červené víno, bobkový list, bylinky a worcesterskou omáčku. Při mírné teplotě dusíme dalších 10 minut. Okapané filé nakrájíme na kostky, oloupaný citron na plátky, přidáme k zelenině, přikryjeme a dusíme ještě 15 minut. Nakonec posypeme nasekanou pažitkou. Podáváme s vařenou rýží čerstvou zeleninou
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Filé alebo kuracie prsia so zeleninou - rýchle

2 porce 
Ingredience:
300 g filé nebo kuřecí prsa

1-2 cibule

2 hrnky zeleniny(mrkev,hrášek,kukuřice,...)

2-4 lžíce kečupu

oregáno,pepř,kmín

Popis přípravy:

Maso okořeníme a vložíme do pekáčku. Cibuli nakrájíme na kolečka,smícháme v misce se zeleninou a kečupem. Rozprostřeme na maso a dáme do trouby na střední stupeň zapéct na 20-30 minut. Podávat např. s rýží. Vhodny studený oběd na druhý den do práce
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Filé

5 porcí

Ingredience:
rybí filé  1 kg

rajče  1 kg

máslo  125 g

chléb

petržel

kmín, sůl

Popis přípravy:

Osolím a okmínuji plátky filé, opeču po obou stranách, podleji trochu vodou, přidám veškerá rajčata, pokrájená do libovolných 

tvarů. Moc nedusím, spíš proteplím, přesunu po porcích na talíře, talíře po jednom šoupnu bohémům, do každého investuji ještě 

čtvereček másla, vyrobím pět parádních čepic nakrájené petrželky a dílo uzavřu výzvou, aby si bohémové přikousli miniaturního 

krajíce chleba.
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Filé

4 porce 
Ingredience:
4 plátky filé

lžíce másla

lžíce oleje

lžíce hl. mouky

lžíce hořčice

lžička sardel. pasty

lžička worcesteru

lžička chilli

2 žloutky natvrdo

sůl

Popis přípravy:

Vše důkladně rozmícháme s trochou vřelé vody a dáme mírně vařit. Vložíme plátky filé a krátce podusíme. Podává se s opečenými bramborami nebo hranolky.
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Filé

1 porce 
Ingredience:
150g filé, sůl

citrónová šťáva

20g cibule

stroužek česneku

majoránka

petrželka

40g rajčat

10g olivový olej

1/4citrónu

Popis přípravy:

Porci filé osolíme,zakapame citrónovou šťavou a dáme do vymazané ohnivzdorné misky.Na oleji osmahneme nakrajenou cibuli a česnek,přidáme nasekanou petrželku a rajčata nakrájaná na čtvrtky.Okořeníme majorákou,nepatrně podlijeme netučným vývarem z kostí anebo vodou a podusíme.Zeleninu navrším potom na připravené filé,povrch osolíme a opepříme,poklademe nakrájenými kolečky citrónu a přikryté zapečeme v troubě.
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Filé

4 porce 
Ingredience:
600g rybího file

mletý pepř

4 větší rajčata

cibule

4 stroužky česneku

olej

1 dl bílého vína, sůl

Popis přípravy:

Rybí file nakrájíme na kostky, osolíme a obalíme v hladké mouce. Opékáme společně s krájenou cibulí, česnekem a půlenými rajčaty na malém množství rozehřátého oleje na teflonové pánvi. Opečené file podlijeme vínem a pod pokličkou dusíme ještě asi 10 min. Finálně dochutíme. Podáváme s hranolky.
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Filé s citrónovou omáčkou

4 porce 
Ingredience:
1kg filé

4 klinčeky(hřebíček)

100ml octu

soľ, 1-2 citróny

20g masla

1 ližička kapár

2 žĺtky

Popis přípravy:

Filé vložíme do dostatočného množstva studenej vody, posolíme, pridáme ocot a cibuľu, do ktorej sme povpichovali klinček. Necháme zovrieť a, potom znížime teplotu a iba prehrievame - kým sa filé nedovarí. Uvarené filé odložíme na teplé miesto.

Omáčka:  Roztopíme maslo, necháme ho trošku vychladnúť a primešame doň žĺtky ( nesme na nich zostať ani trochu bielka ) a citónovú šťavu. Filé podávame poliate omáčkou. Vhodnou prílohou je zemiaková kaša.
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Filé s citrónovými banánmi
4 porce

Ingredience:
500g filé, 

100g másla, 

3 banány, 

sůl, citrónová šťáva, 

kari

Popis přípravy:

Na plátky nakrájené filé osolíme a podusíme na másle. Vyjmeme je z pánve a na másle podusíme na plátky nakrájené banány, osolíme, přidáme kari s citrónovou šťávou. Filé obložíme banány a podáváme s rýží.
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Kapor na cibuli

4 porce

Ingredience:
kapr  2 kg, sůl

kmín, olej  2 lžíce

cibule  2 ks

máslo  125 g

Popis přípravy:

Naporcovaného osušeného kapra osolíme, rozložíme na pekáč kůží  navrch, pokmínujeme, podlijeme olejem a dáme 15 minut zapéct. Cibuli nakrájíme na kolečka a rozložíme po zapečené rybě, po rybě rozložíme plátky másla a znovu pečeme 20 minut, až cibule u kraje pekáče dostane zlatavou barvu. Příloha: chléb, brambory, okurka.
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Filé s pórom

4 porce 
Ingredience:
600 g rybího filé

1 velký pórek

4 vejce

300 g eidamu

300 ml mléka

100 g rajčat

sůl

Popis přípravy:

Filé očistíme, opláchneme a uvaříme v osolené vodě. Pak nahrubo rozdrobíme. Pórek nakrájíme na kostičky, promícháme s filém a osolíme. Rybí směs dome do pečící nádoby, zalijeme rozšlehanými vejci s mlékem a zasypeme nastrouhaným sýrem. Ve vyhřáté troubě pečeme asi 20 minut při 180°. Podáváme s vařeným brambore
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Filé v alobale

4 porce 
Ingredience:
4 větší plátky rybího filé

120 g másla

2 velké cibule

2 lžíce plnotučné hořčice

1 lžička kari koření

1 lžíce strouhanky

šťáva z 1 citronu

pepř,sůl

olej na smažení

Popis přípravy:

Cibulku nasekáme hodně na drobno a smícháme se změklým máslem, kořením kari, strouhankou, citronovou šťávou a hořčicí. Plátky filé osolíme, opepříme, každý zvlášť položíme na čtverec alobalu a hustě potřeme máslovou směsí. Poté alobal dobře zabalíme, aby nevytékala šťáva a v předehřáté troubě pečeme 20-30 minut. Na závěr alobal otevřeme a necháme ještě 5 min. zčervenat. Podáváme s brambory a vhodná příloha je i vařený chřest.
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Filé v sézamovom obale s bielym vínom

2 porce 
Ingredience:
filé, sůl, citron

1/2 lžičky mleté papriky

vejce, hladká mouka

100 ml bílého vína

3 lžíce sezamových semínek, olej

Popis přípravy:

filé osolit, pokapat citrónem, obalit v těstíčku (vejce + hladká mouka + paprika + víno + 1/2 sezamových semínek) osmažit a osmažené ještě lehce obalit v nasucho opražených sezamových semínkách
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Filety plnené nivou
4 porce

Ingredience:
4 filety z aljašské tresky, 

150g nivy, 

4 plátky šunky, 

grilovací koření na ryby

Popis přípravy:

Plátky ryb posypeme gril. Kořením, na ně položíme plátek šunky nebo šun. Salámu a posypeme strouhanou nivou. Stočíme jako ptáčka a spíchneme párátky. Osmažíme na oleji a podáváme s brambory nebo hranolky. Obložíme listy salátu. Rybu již nesolíme!!
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Filety so zeleninou

4 porce 
Ingredience:
zmrazené fazolové lusky Bondulle

zmr.mrkev Bondulle

4 filety z tresky

každá asi 150 g

česnek, cibule

sůl, rostlinný tuk

koření na ryby

citron

Popis přípravy:

porce ryby pokapeme citronovou šťávou,osolíme a okořeníme. Položíme na alobal asi 30 na 30 cm. Rybu poklademe fazolovými lusky a podélně překrájenou karotkou. Navrch přidáme lupínky rostlinného tuku,zabalíme a pečeme v troubě vyhřáté na 160°C asi 15minut.
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Fiskenfileten a la Trondheim

Ingredience:
rybí filé

čtvrtka másla

2 porky

cibule

půl celeru

3 mrkve

2 housky

sůl

pepř

strouhanka

Popis přípravy:

nastrouháme nebo nameleme (cibuli a porek nakrajíme) všechnu zeleninu kromě jednoho porku, dáme na rozehřáté máslo, přidáme na kousky nacupované housky a trochu strouhanky, osolíme a opepříme. Necháme za stáleho mícháni hmotu spojit, na pekáček naložíme zmražené filé, na něj tuto hmotu rozprostřeme a zasypeme strouhankou. Dáme do trouby zapéct. Jako přílohu podáváme brambory posypané nakrájeným porkem.
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Filé
3 porce 
Ingredience:
0,5 kg - 1 kg rybí filé

0,3 kg - 0,5 kg cibule

olej, kečup

protlak, koření

Popis přípravy:

Plátky rybího filé osolíme, opepříme, posypeme mletou paprikou a nakrájíme na kostky. Zesklovatíme cibuli, přidáme nakrájené filé a za stálého míchání ho v pánvi částečně osmažíme. Přikryjeme pokličkou a dusíme, během dušení přidáme protlak a kečup, podle vlastní chuti. Podáváme s opečenou vekou, vařeným bramborem. Doporučený nápoj: pivečko
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Losos

Ingredience:
losos - filety

bílé víno, smetana

máslo, kopr, koření

Popis přípravy:

Porce lososa prudce opečeme na másle - asi po dobu 5 minut, přendáme do zapékací mísy, okořeníme dle chuti a zalijeme směsí z bílého vína (1 slenička), smetany (1 sklenička) a strouhaného tvrdého sýra (eidam 50 g). Zapékáme v troubě cca 30 min. Příloha: rýže, opečené brambory, hranolky.
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Dary mora

4 porce 
Ingredience:
140 g lososa

140 g platýse

140 g krevet

140 g mušlí

cibule

30 g papriky

česnek

30 g žampionů

30 g pórku

170 g majonézy

špetka pepře

45 g zakysané smetany

1 lžička soli

280 g sýra

100 ml bílého vína

50 ml rybího vývaru

Popis přípravy:

Staženého lososa a platýse nakrájíme na kostičky. Připravíme krevety a maso z mušlí. Papriku, cibuli, pórek a žampiony nakrájíme na menší kousky. Vsypeme do majonézy a zamícháme, přidáme sůl, česnek, pepř, zakysanou smetanu, bílé víno a rybí vývar. Vše dobře zamícháme. Do gratinovacích mušlí vložíme kostky z lososa, platýze, krevety a maso z mušlí. Přelijeme připravenou omáčkou, posypeme nastrouhaným sýrem a a ve vyhřáté troubě gratinujeme 20 minut.
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Grilovaný losos na ázijský spôsob

3 porce 
Ingredience:
6 plátků lososa (po 150g)

1 1/2 lžíce cukru (nejlépe přírodního)

2 lžíce francouzské hořčice

1 lžíce olivového oleje

2 lžičky másla

2 lžičky nastrouhaného čerstvého zázvoru(lze nahradit trochou sušeného)

1lžíce sojové omaáčky

sůl

Popis přípravy:

Plátky lososa očistíme a lehce osolíme. V kastrolku rozpustíme máslo a cukr.Pak přidáme hořčici,olivový olej,nastrouhaný zázvor a sojovou omáčku a dobře promícháme. Porce lososa položíme do grilovacích misek a přilijeme připravenou omáčku. rozložíme na rošt středně rozehřátého grilu a upravujeme asi 20 min. doměkka.Podáváme s dušenou rýží.
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Grilovaný údenáč

Ingredience:
4 velké uzenáče

40 g másla

1/2 citronu

kopr

špetku pálivé papriky

Popis přípravy:

Uzenáče opatrně zbavíme kůže a vykostíme.Na rozehřátem másle zpěníme papriku,jemně nasekaný kopr a nalijeme na půlky uzenáče.Po krátkem proležení narovnáme do zapekácí misky a grilujeme asi 10 minut nebo krátce zapečeme v hodně vyhřáte troubě.Podáváme s vařenými bramborami nebo s brambrami vařenými veslupce.
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Grilovaný steak z lososa s pikantným zemiakovým šalátom

4 porce 
Ingredience:
filet z lososa

hrubozrná sůl

mletý pepř

drcený kmín

česnekový nebo olivový olej

brambory

vajíčka

petržel

žampiony

oloupaný chřest

citronovou šťávu

sůl, smetana

hořčici DIJON

drůbeží vývar

bílé víno

Popis přípravy:

Filet očistíme od šupin a nakrájíme jednotlivé porce. Ty posypeme hrubozrnou solí, hrubě mletým pepřem, drceným kmínem a pokapeme ochuceným česnekovým nebo olivovým olejem a necháme v lednici asi 3 hodiny odpočívat. Pečeme na grilu nebo na grilovací pánvi z obou stran podle chuti do propečení. Doporučujeme: Aby maso mořských ryb zůstalo uvnitř šťavnaté, je dobré maso upravovat kratší dobu a nechat vnitřní část růžovou. Horký bramborový salát  Orestujeme kostičky uvařených brambor na másle s cibulkou, přidáme  kostky nakrájených vajec, žampiónů, sekanou petrželku, oloupaný chřest, pá kapek citronové šťávy, sůl, pepř a zjemníme smetanou. Hořčičná omáčka: Orestujeme cibulku na másle, aby změkla, přidáme silný nvývar z drůbeže, hořčici DIJON podle chuti, bílé víno a smetanu. Pokud je omáčka příliš řídká, doporučuji vyvařit ji na požadovanou hustotu.
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Grundle-recept na malé rybky

4 porce 
Ingredience:
ryby(malé)

sůl, strouhanka

vejce

hladká mouka

máslo, olej(na smažení)

Popis přípravy:

Rybky očistíme-nechámeme jim hlavy a ploutve-pokud chceme,ale můžeme se hlav i ploutví zbavit),mírně je osolíme a necháme 30 minut odležet. Rybky osušímeme papírovými ubrousky,obalíme v mouce,rozšlehaných vejcích a strouhance.Strouhanku lehce přitlačíme a klademe je do vyšší vrstvy rozpáleného oleje.Po osmažení odstraníme přebytečný tuk papírovými ubrousky. Podávají se pokapané máslem a zdobené dílky citronu. Příloha: nové brambory nebo zeleninová obloha.Lze je podávat s nastrouhaným křenem,tatarskou omáčkou a slaným bílým pečivem.
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Halászlé

Ingredience:
3 cibule, 4 brambory

1 kg rybího masa

2 lžíce rajského protlaku

1 lžička sladké papriky

1 lžička pálivé papriky

2 lžíce sádla

sůl, 2 papriky na ozdobu

Popis přípravy:

V osolené vodě uvaříme cibuli a brambory a dobře rozmixujeme. Vložíme kousky rybího masa, rajský protlak a na mírném ohni vaříme doměkka. Před koncem vaření přidáme oba druhy papriky rozpuštěné v sádle. Polévku ozdobíme na nudličky nakrájenou paprikou.
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Guláš zo sumca
4 porce 
Ingredience:
min.1/2 kg(či více) sumečka amerického

-sádlo či olej dle vlastního gusta.

-mletá sladká paprika

-koření(podravka,sušená chilli paprička či feferon

-cibule, česnek, feferonka

-různobarevné paprika lusky

-kečup či protlak

-těstovina(kolínka či vrtulky...)

Popis přípravy:

Zásadou je ingredience nevážit, pouze odhad, doporučuji i varianty dle vlastní fantazie. V kotlíku, kastrolu či hrnci zpěníme cibuli a zapražíme paprikou.Přidáme veškeré koření, hlavně lžičku podravky, mleté nové koření a část utřeného česneku. Ve směsi krátce orestujeme očištěné sumečky i s hlavou a ploutvemi, pořádně oválené v hladké mouce. Sumečky na chvíli vyndáme, výpek zalijeme studenou vodou, promícháme, uvolníme příškvary do vývaru. Přidáme sumečky aby byli potopeni a velmi zvolna vaříme, jen drobný var po stranách hrnce či kotlíku. Průběžně chutnáme a dolaďujeme kořením(výborná je Tandoori massala), kečupem a sójovou omáčkou. Dáme čilipapričku, či feferonku. Po vzniku varu přidáme hrst kolínek či jiných těstovin, po 5 minutách nahrubo nakrájenou cibuli(pouze překrojit a pak na půlkolečka). Po páru minutách přidáme na proužky nakrájenou papriku. Zvážíme, zda budeme zahušťovat, není to však nutné pokud jsme nešetřili moukou na obalení a pak zeleninou.Když, tak pouze lžičku máčeného škrobu, či hladké mouky. Odstavíme z ohně. Vyndáme ryby a jsou-li uvařené, velmi lehce oddělíme veškerou kostru, všetně ostnatých ploutví. Maso i s kůží v kusech vrátíme zpět a pouze prohřejeme.Přidáme zbytek česneku a špetku majoránu. Těstovina mezitím dojde. Podáváme s čímkoliv, na talíři či jíme přímo z kotlíku či hrnce. Je to variabilní, možná tábornická i salonní úprava. Dle toho i sádlo, či olivový olej a volba koření od jemného až po pálivou papriku a sušené chilli. Fór je v osmažení cibulky na paprice a orestování ryby s česnekem v tomto výsmahu. Ostatní záleží na použitých variantách, záruka je, že se nikdy nebudete opakovat a pokud to nepřeženete se solí, která tam vůbec nemusí vzhledem k podravce a sójovce, nebo nedáte moc pálivou směs koření, budete za čaroděje a bude to dokonce chutnat i vám. Ani ten sumeček není povinný, je ale nejlepší, dále v pořadí je okoun vzhledem k jednoduchému opadnutí z kostí. Ale jakákoliv sladkovodní ryba to jistí, dobrá je i směs různých ryb, ovšem pouze v kruhu u ohně, kde můžete plivat kosti.
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Halaszlé po moravsky

4 porce 
Ingredience:
polévková zelenina (celer,petržel,mrkev)

4 zelené papriky

4 na kostky nakrájené rajčata

1 lžička škrobu

2 cibule

paprika (sladká i pálivá)

rybí filé

vykostěnou makrela

konzervu tuňáka ve vlastní šťávě

koření: 

pepř

nové koření

bobkový list

majoránka

zelená petržel

Popis přípravy:

Osmažit polévkovou zeleninu, přidat 4 zelené papriky, 4 na kostky nakrájená rajčata, zahustit trochou škrobu. Na cibulovém, paprikovém (sladká i pálivá) základě opéct  rybí filé, dát povařit do polévky, přidat vykostěnou makrelu a konzervu tuňáka ve vlastní šťávě. Koření - pepř, nové koření, bobkový list, česnek, majoránka, petrželka
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Halibut pečený na masle

10 porcí

Ingredience:
halibut  2000 g

olej stolní  200 g

sůl  20 g

rajče  300 g

špenátové nudle  1000 g

máslo  200 g

citron  300 g

kopr  50 g

fleuronka  100 g

citronová omáčka  500 g

Popis přípravy:

Halibuta nakrájíme na steaky, osolíme a upečeme na oleji. Špenátové nudle ohřejeme na másle, přidáme koření a kopr.  Podáváme s citronovou omáčkou.
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Ryba na prírodný spôsob

4 porce 
Ingredience:
hejk  4 ks

sůl

mouka hladká

máslo

sýr eidam

vejce

pórek

grilovací koření

petržel

kmín

Popis přípravy:

Hejky očistíme, podélně rozkrojíme, osolíme, obalíme v hladké mouce. Na pekáč dáme trochu másla, přidáme hejky, posypeme

grilovacím kořením, kmínem. Dáme péct do trouby pod gril asi na 25 minut. Potom nahoru dáme nastrouhaný sýr rozmíchaný

s vejcem, posypeme petrželkou a necháme zapéct do růžova. Pokud je třeba podlejeme vodou nebo vývarem.
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Horský pstruh so slaninou

1 porce 
Ingredience:
1 větší pstruh

1 menší cibule

divoký česnek    (může i normální)

2 větší plátky slaniny

250g brambor

4 pol.lžíce smetany

koření dle chuti a nálady

sůl

Popis přípravy:

Na alobal položíme na plátky nakrájené brambory,na ně poskládáme na kolečka pokrájenou cibuli,osolíme a okořeníme podle chuti,pstruha celého okořeníme a vnitřek navíc vytřeme mačkaným horským (divokým) česnekem.Pak rybu položíme na cibuli,přikrejeme slaninou a polijeme smetanou. Vše dobře zabalíme do alobalu a pečeme v předehřáté troubě asi 30 min.podle velikosti pstruha.
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Hómrový coctail

10 porcí

Ingredience:
maso krabí  500 g

kečup  50 g

majonéza  400 g

smetana  200 g

ananasový kompot  100 g

stock brandy  50 g

citronová šťáva  50 g

hlávkový salát  2 ks

citron  200 g

Popis přípravy:

Krabí maso smícháme s kečupem, majonézou a citronovou šťávou. Do sklenice dáme hl.salát, ananas a navrch dáme smíchané krabí maso. Ozdobíme šlehačkou a citronem.
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Hómrový coctail 'CLUB'

10 porcí

Ingredience:
maso krabí  700 g

cibule  1000 g

stock brandy  50 g

majonéza  200 g

citron  100 g

kečup  50 g

hlávkový salát  5 ks

fleuronka  100 g

kopr  50 g

sůl  20 g

pepř bílý  5 g

Popis přípravy:

Do skleničky dáme hlávkový salát natrhaný na kousky. Krabí maso smícháme s nakrájenou cibulí, s brandy, citronem, kečupem, 

majonézou ochutíme citronem solí a pepřem. Směs dáme na hlávkový salát, ozdobíme citronem, snítkou kopru a fleuronkou.

[image: image58.png]



Talianske rizoto 

4 porce 
Ingredience:
2 pol.lžíce olivového oleje

1 najemno nakrájená červená cibule

1 drcený stroužek česneku

200g rýže

500ml vařícího zeleninového vývaru

100g rajčat nakrájených nahrubo

200g tuňáka z konzervy

osušeného a rozděleného na kousky

200g sladké kukuřice z konzervy,osušené

sůl a čerstvě mletý pepř

3 pol.lžíce nakrájeného čerstvého koriandru

50g jemně strouhaného parmezánu

Popis přípravy:

Ve velké pánvi rozehřejeme olej,přidáme cibuli a česnek a smažíme,až změknou.Dále přidáme rýži a smažíme,až je průsvitná.Přilijeme trochu vývaru a mícháme,až se vstřebá.Opět přilijeme trochu vývaru a mícháme.Celý postup opakujeme asi 20 minut,až je rýže hotová a má krémovou konzistenci.(Pozor je to italské rizoto,nikoliv české!)Pokud je to nutné,přidáme ještě horký vývar.Nakonec vmícháme nakrájená rajčata,tuňáka a kukuřici.Okořeníme a přidáme nakrájený koriandr.Rizoto těsně před podáváním posypeme strouhaným sýrem.
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Japonské filé

Ingredience:
4 kúsky rybie filé

citrónová šťava

soľ

mleté čierne korenie

100 g masla

1/2 šálky kyslej smotany

petržlenová vňať

1 sáčok mrazenej polievkovej zeleniny

3 čerstvé mandarinky

2 lyžice strúhaného syra

Popis přípravy:

Ryby pokvapkáme citrónovou šťavou, necháme odležať. Mrazenú zeleninovú zmes nadrobno pokrájame, podusíme na masle, pridáme filé, osolíme, okoreníme, zalejeme smotanou a navrch položíme plátky mandariniek. Zasypeme strúhaným syrom. Zapečieme na 20 minút. Podávame s ryžou.
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Jarný rybí cestovinový šalát

4 porce 
Ingredience:
těstovin (3/4 pytlíku)

tuňák (konzerva)

krabí tyčinky (balení)

olivy (přiměřeně - dle chuti)

hrášek (přiměřeně - dle chuti)

kukuřice (přiměřeně - dle chuti)

ledový salát (půlka hlávky)

2ks rajčat

1 paprika (červená kapie)

menší cibule

pepř,sůl

olivový olej

ocet

špetka chili

pažitka (čerstvá je lepší)

libeček nebo bazalka  (pokud možno čerstvé)

tatarská omáčka ( nemusí být )

Popis přípravy:

Těstoviny dle návodu povaříme. Mezitím nakrájíme dle chuti a gusta všechny připravené ingredience. Poté společně zamícháme v připravené míse. Tatarskou omáčku pro pocit ze zdraveho jídla možno vynechat.
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Jeseter na hubách

4 porce 
Ingredience:
4 porce jesetera

2 šálky nakrájených žampionů

1/2 šálku vody

3 lžíce másla

1 lžíce hladké mouky

4 plátky slaniny

Pepř, sůl

Popis přípravy:

Vykostěného jesetera nakrájíme na filátka, osolíme, opepříme a prošpikujeme proužky slaniny. Takto připravené porce podusíme na másle společně s pokrájenými žampiony. Když je ryba měkká, vyjmeme ji na nahřátý talíř, šťávu lehce zaprášíme moukou, zalijeme vodou a krátce povaříme. Podáváme s vařenými brambory.
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Jemný losos
Ingredience:
2 filé lososa, každé asi 500g (asi 2.5cm vysoké)

mořská sůl a pomletý pepř

10 plátků slaniny z toho 4 nakrájené na 2.5cm kousky

350g hub jako jsou žampiony, jidášovo ucho atd. na tenko nakrájené

4 lžíce posekané petrželky (může být zmražená)

4 lžíce posekané pažitky (může být zmaražená)

2 lžičky utřeného česneku

125ml horké vody

4 lžíce ústřicové omáčky

špetka nastrouhaného muškátového oříšku

2 lžíce (30g) másla rozkrojeného napůl

Popis přípravy:

Předehřát gril v troubě, lehce osolit a popepřit lososa. Každé filé zamotat do 3 plátků slaniny s rozstupem asi 2-3cm., položit filé na plech s okrajem a vložit ho asi 15cm pod gril. Grilovat lososa po 13min., nebo až je losos udělaný. Mezi tím na velké pánvi osmažit na prudko kousky slaniny do světle hněda a trochu křupava, asi 4min. Sem tam zamíchat. Odejmout všechen tuk až na 2 lžičky a snížit teplotu na středni. Přidat houby a dusit je do zlatova asi 3min. Přidat petrželku, 2 lžíce pažitky a všechen česnek. Dusit asi 1min. až je česnek voňavý a měkký. V malé misce našlehat dohromady horkou vodu, ústřicovou omáčku a zamíchat vše do hub. Dusit a sem tam zamíchat, až omáčka trochu zhoustne, asi 1 min. Přidat oříšek a po lžicích máslo. Míchat, až se máslo rozpustí a sejmout houby s ohně. Sejmout slaninu z filé lososa. Nakrájet každé filé na 3 kousky a poskládat je na nahřátou mísu. Nahoru lososa rozdělit houbovou omáčku, zbývající 2 lžíce pažitky a ihned vše podávat.
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Kapor 

Ingredience:
kapr

olej nebo tuk na smažení

na marinádu: 

asi1menší palice česneku, sůl

kávová lžička koření "avokádo":ryby

kávová lžička oleje

na obal: 1/4 kg hladké mouky

polévková lžíce mleté papriky

kávová lžička mletého chilli koření

Popis přípravy:

Marináda: Česnek rozetřeme se solí a kořením, zakapeme olejem a rozmícháme na kašičku. Kapra nakrájíme na podkovy, kůži křížem jemně nařízneme, ze všech stran řádně potřeme marinádou a dáme na 2-4h. do lednice odležet (čím déle, tím lépe).

Obal: Hladkou mouku smícháme s mletou paprikou a chilli kořením. Množství ingrediencí je odhadem, obal má být načervenalý, mírně palčivý. Odležené podkovy z kapra ze všech stran řádně obalíme tak, aby marináda přes mouku neprosakovala

a při častém obracení dozlatova na oleji osmažíme
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Kapor bez kostí

4 porce 
Ingredience:
porce kapra

1zelená paprika

3 rajčata

1/2 menšího celeru

šalvěj

tymián

kerblík a sklenka bílého vína

Popis přípravy:

Porce kapra osmahneme na tuku, aby se maso "uzavřelo". Přidáme  zeleninu (papriku, rajčata, celer), koření, (šalvěj, tymián, kerblík), podlijeme sklenkou bílého vína, a přikryjeme pekáčkem. Necháme v troubě táhnout 10 hodin - ano slyšíte dobře.

Po vyjmutí z trouby přijde překvapení ten kapr ............................................nemá kosti.
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Kapor gentlman
8 porcí 
Ingredience:
sůl česneková a papriková

kmín

hladká mouka

olej

máslo

citron

Popis přípravy:

Očištěné porce kapra osolíme, okmínujeme, pokapeme citronem a necháme 20 min. uležet. Obalíme v mouce a prudce osmahneme na oleji. Porce kapra vložíme do pekáče a zepečemme na másle cca. 20-30 min. v rozpálené troubě. Podáváme s bramborovou kaší a řeckým salát
[image: image66.png]



Kapor Liu

Ingredience:
vykostěný kapří bok

100 g oleje. 

Těstíčko:

2 bílky

2 lžíce solamylu, voda

Nálev:

0,25 l vývaru z ryby(masoxu)

pórek

2 lžíce sójové omáčky

lžička  mletého zázvoru

lžička krupicového cukru

špetka chilli

lžíce octa

lžička solamylu

3 lžíce oleje

Popis přípravy:

Z kapra stáhneme kůži a nakrájíme z něj plátky asi 3 mm silné. Plátky osolíme,namáčíme v těstíčku a smažíme v rozpáleném oleji asi 5 minut. Rybu vyndáme, přidáme ocet,  promícháme a do šťávy vložíme zpět osmažené plátky kapra. Solamyl rozmícháme v troše vody a když maso ve šťávě zvláční, přikápneme rozmíchaný solamyl. Obsah v pánvi protřepeme, rybu přendáme na talíře a polijeme šťávou.
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Kapor na bylinkovom masle

4 porce

Ingredience:
kapr  1 ks

mouka hladká  2 lžíce

sůl  2 lžička

vejce  2 ks

cibule  1 ks

okurka kyselá  1 ks

kapari  10 g

sardelky  10 g

petržel zelená

máslo  1 lžíce

víno bílé, citron

Popis přípravy:

Kapra rozpůlíme vyřízneme páteř a naporcujeme. Osolíme pomoučíme a obalíme v rozšlehaném vejci a pečeme na rozpáleném

oleji z obou stran. Pokrájíme na drobno cibuli , okurku, kapary ,sardelky a zelenou petrželku a toto spolu s citronovou kůrou 

podusíme na másle. Přidáme bílé víno citronovou šťávu , na to položíme porce kapra a vše společně podusíme asi 15 minut.

Podáváme s vařenými brambory.
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Kapor na červenom víne

Ingredience:
600 g kapra

sůl

mletý černý pepř

citronová šťáva

30 g hladké mouky

rostlinný olej

1 menší cibule

2 bobkové listy

2 lžíce kečupu

vývar z masoxu

0,2 l červeného vína

4 zrnka nového koření

1 citron

jemně nasekaná zelená petrželová nať

Popis přípravy:

Omytého a očištěného kapra rozporcujeme, osušíme, osolíme, okořeníme mletým černým pepřem, pokapeme citronovou šťávou a obalíme v hladké mouce. Na rozehřátém  rostlinném oleji  opečeme po obou stranách dorůžova. Opečené porce kapra odložíme na teplé místo. Ve vypečeném tuku zpěníme nadrobno nasekanou očištěnou cibuli. Přidáme bobkové listy, kečup, vývar z masoxu, červené víno, nové koření a dusíme 10 minut. přecedíme, vložíme porce opečeného kapra, omytý citron nakrájený na kolečka a na mírném ohni dusíme ještě 10 minut. Podáváme posypané jemně rozsekanou zelenou petrželovou natí.
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Kapor na cesnaku

Ingredience:
kapr

hladká mouka

pálivá paprika

sůl

česnek

černé pivo

máslo

Popis přípravy:

Promícháme hladkou mouku s pálivou paprikou a porce kapra osolíme a obalíme. Poté rozpustíme v pekáči máslo a opečeme z jedné strany na prudko.Otočíme a zasypeme nakrájeným česnekem a podlijeme půl litrem černého piva Necháme vypéct a podáváme s hranolky
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Kapor na cesnaku I

4 porce

Ingredience:
kapr  8 -

sůl

česnek  4 stroužek

slanina  60 g

máslo  1 lžíce

pepř mletý

Popis přípravy:

Opláchnuté, osušeného porce kapra rozložíme na prkénko a potřeme česnekem utřeným se solí. Polovinu slaniny nakrájíme na 

nudličky, dáme do kastrolu, trochu vyškvaříme, přidáme oloupanou, drobně sekanou cibuli, máslo a osmahneme. Na cibulový základ rozložíme porce kapra, které poklademe proužky slaniny, opepříme a krátce opečeme. Pak dáme kastrol do předehřáté trouby a pečeme asi 20 minut. Při pečení porce kapra opatrně vidličkou posunujeme, aby se nepřipekly, poléváme je vypečenou šťávou a podléváme horkou vodou. Příloha: vařené brambory, dušený špenát.
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Kapor na cesnaku II

4 porce

Ingredience:
kapr  4, česnek  4 stroužek

sůl  1 lžička

mouka hladká  2 lžíce

slanina  10 dkg, máslo  10 dkg

Popis přípravy:

Porce kapra prošpikujeme slaninou, potřeme česnekem utřeným se solí a poprášíme moukou. Na másle opečeme kapra nejdříve kůží dolů, pak ho obrátíme a zvolna dusíme pod pokličkou asi 15 až 20 minut. Podáváme s bramborem a přírodní šťávou.
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Kapor na cesnaku so syrom

4 porce 
Ingredience:
Kapor (1,5 kg)

15 strúčikov cesnaku

Soľ, 1 lyžička drvenej rasce

Maslo, 2 plátky tvrdého syra

petržlenová vňať

Popis přípravy:

Očisteného kapra osolíme, potrieme drvenou rascou z vonku aj z vnútra (tam dáme aj vňať) a uložíme ho do pekáča vymasteného maslom. Pod kapra i vedľa neho dáme nahrubo nakrájaný cesnak. Pečieme asi pól hodiny, podľa potreby podlejeme vodou. Potom kapra pokryjeme dvomi plátkami syra a ešte asi 10 minút prudko zapečieme pod grilom. Porcie kapra prelejeme šťavou a obložíme kúskami cesnaku a podávame so zemiakmi a zeleninovým šalátom
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Kapor na hubách

Ingredience:
2 kg porcovaného kapra

1 kg žampiónů nebo jiných hub (nejchutnější houbová směs)

1,5 dcl oleje, sůl

25 dkg polohrubé mouky

5 dkg papriky, pepř.

Popis přípravy:

Houby nakrájíme na větší kousky, podusíme na 1,5 dcl oleje, přidáme podle chuti pepř a vydusíme pod pokličkou zhruba 1/2 hodiny. Osušené porce kapra osolíme a obalíme ve směsi mouky a papriky. Na pekáč rozložíme podušené houby a na ně položíme obalené porce ryby kůží navrch. Velikost pekáče volte takovou, aby byl rybou úplně naplněný. Pečeme asi půl hodiny, aby se na povrchu ryby udělala kůrka. Nakonec šťávou pokapeme porce ryb.
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Kapor na kari
4 porce

Ingredience:
kapr  4, cibule  1 ks

feferonky  1 ks, citron

kmín drcený

sůl  1 lžička

zázvor, voda  1,5 dcl

hořčice plnotučná  2 -

kari  1 -

Popis přípravy:

Feferonku a cibuli jemně pokrájíme a na oleji krátce osmažíme. Přidáme osolené , posypané kmínem , zázvorem , karí kořením a 

hořčicí potřené porce kapra. Lehce osmahneme po obou stranách , podlijeme vodou a zvolna dusíme 12 až 15 minut. Hotovou šťávu dochutíme citronovou šťávou a podáváme s dušenou rýží.
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Kapor na grile

8 porcí 
Ingredience:
kapr - celý (2-4kg) nebo půlky kapra (1-1,5 kg)

koření na ryby

citronová šťáva

sůl

česnek - 5-8 stroužků

olej, hořčice

pro fajnšmekry pivo

Popis přípravy:

Živého kapra zabijeme, zbavíme šupin, vykucháme a odřízneme hlavu, ocas, ploutve. Neděláme klasické podkovy, ale kapra rozřízneme podél páteře na polovinu.Aby se nám kousky rovnoměrně propékaly, každou polovinu ještě rozřízneme souběžně s páteří tam, kde končí břišní dutina (dostaneme tak 2 silnější kusy podél páteře a 2 tenčí kusy se žebry) - k této operaci u větší ryby použijeme nůžky na drůbež na přestřižení žeber.Dále rozporcujeme na cca 100 -150 g pravidelné porce. Kousky kapra pokapeme citronovou šťávou (maso se tak zpevní). Připravíme si marinádu z koření na ryby (1-2 balení dle velikosti ryby), oleje (2-4 dl), hořčice (2-4 lžíce), rozdrceného česneku (můžete dle Vaší chuti buď přidat nebo úplně vynechat) a (volitelně) i piva (1-2 dl).Je-li koření na ryby málo slané, přidáme i sůl (nepřehánět!, dosolíme těsně před přípravou). Porce kapra postupně vkládáme do velké mísy nebo pekáče, zaléváme marinádou a necháme v chladu nejlépe do druhého dne, ale postačí i hodina. Rozpálíme gril. Porce ryby trochu dosolíme a klademe na rošt grilu a opečeme rovnoměrně. Teplota nemusí být příliš vysoká, pečeme raději déle, aby se silnější kousky propekly i uvnitř. Na otáčení používáme kleště nebo lopatky, otáčení vidličkou by nedopadlo dobře. Můžeme potírat zbylou marinádou nebo olejem. Hotové porce sundáme z grilu, klademe na mísu a dbáme, aby se nám hladoví strávníci nepoprali. Podáváme s pečivem nebo jenom tak. Vhodnou přílohou je čerstvá zelenina. Nejezte kapra jenom o vánocích ! Kapra na grilu jsem již předvedl při nejrůznějších příležitostech a vždy se to setkalo s úspěchem. Nepoužívejte mraženou rybu, maso se rozpadá e výsledek je jen zpoloviny tak dobrý.
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Kapor na chrene
4 porce 
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Ingredience:
2 ks křenového kořeně cca 20 cm

máslo

rybí koření

sůl

citrón

kapr cca 2 kg

Popis přípravy:

Nastrouháme dva křenové kořeny o velikosti asi 20 cm.Čím víc tím lépe. Na dno většího hrnce,nebo pekáče,naklademe po celé ploše plátky másla. Celé dno zasypeme asi centimetrovou vrstvou křenu. Řízky kapra BEZ KŮŽE nasolíme,okořeníme kořením na ryby a pokapeme citronem. Naklademe je na vrstvu křenu těsně vedle sebe.Na každý kousek kapra položíme plátek másla.To celé zasypeme další vrstvou křenu tak aby kapr nevykukoval.Čím víc křenu,tím lépe. Pečeme pod pokličkou hodinu a půl na 200 stupňů.Podléváme po obvodě vodou.Čtvrt hodiny před ukončením naklademe na vzniklou kůrčičku plátky másla a naposledy podlejeme. Jako příloha se podávají brambory m.m. a nezapomeňte že ryba musí plavat. Výborný je k tomu víno.
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Kapor na pive

Ingredience:
1 kapr

sladká paprika

pálivá paprika

hladká mouka

česnek, sůl

černé pivo, máslo

Popis přípravy:

Porce kapra osolíme,obalíme v mouce smíchané se sladkou a pálivou paprikou Na pekáči rozpustíme máslo, položíme porce kapra a chvilku zapečepe,otočíme a zalejeme černým pivem a poté zapečeme
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Kapor na kyslej kapuste

Ingredience:
1 kapr

sůl. mletý černý pepř

800 g kysaného zelí

4 jablka

sádlo

5 zrníček nového koření

1 cibule

mletá červená paprika

100g prorostlé oravské slaniny

zelená petrželová nať

Popis přípravy:

Očištěného, vykuchaného a omytého kapra osušíme, osolíme, okořeníme mletým černým pepřem, naplníme částí kysaného zelí a částí očištěných pokrájených jablek  zbavených jádřinců a zašijeme. Takto připraveného kapra přendáme na chladné místo nebo do chladničky a necháme 1 hodinu odležet. Pekáč vymastíme sádlem, dno poklademe zbylým pokrájeným kysaným zelím, přidáme nové koření, bobkový list, zbylá očištěná pokrájená jablka zbavená jádřinců, posypeme nadrobno nakrájenou očištěnou cibulí a podle chuti osolíme. Na zelný základ narovnáme odleženého naplněného kapra, posypeme mletou červenou paprikou, obložíme na plátky nakrájenou prorostlou oravskou slaninou, podlijeme trochou vody a vložíme do vyhřáté trouby. Během pečení kapra potíráme vypečenou šťávou a podléváme. Upečeme doměkka.
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Kapor na masle

4 porce 
Ingredience:
kapr

máslo

hlad.mouka

cibule

česnek

petrželka

cit.kůra

sardel.pasta

brambory

Popis přípravy:

Kapra obalíme v hladké mouce a na másle opečeme. Potom tuk slijeme do misky. Na pánvičku dáme vodu, cibuli, sardelovou pastu, petrželku, česnek a vše povaříme. Tato směs se přidá k rybě na talíř, jako přílohu podáváme brambory.
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Kapor na perníku a pive

Ingredience:
4porce kapra

sůl

50g perníku na strouhání

40g slaniny

1 cibule

bobkový list

několik celých pepřů

4 hřebíčky

2dcl světlého piva

40g másla

Popis přípravy:

Kapra naporcujeme a do nožem udělaných podélných zářezů zasuneme slaninu. Osolíme,obalíme v nastrouhaném perníku. Pak na másle osmahneme cibulku do skelna. Poté obalené kousky kapra vkládáme spolu s cibulkou a kořením do alobalu...nakonec podlijeme pivem a v pečeme v troubě.
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Kapor na pive

Ingredience:
1 kapr

3 kusy paprik

3 cibule

rybí koření

olej

sůl

pivo (12 stupňové)

Popis přípravy:

Kapra naporcujeme, posolíme, okořeníme. S trochou oleje jej dáme na pekáč. Cibuli a papriku nakrájíme na nudličky, obsypeme  dokola, vše podlijeme pivem. Přikryjeme horní částí pekáče. Dáme na patnáct minut dusit do trouby. Potom kapra odklopíme a necháme zrůžovět. Takto hotový pokrm je nejlépe podávat s vařeným bramborem nebo čerstvou zeleninou.
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Kapor na pive

4 porce

Ingredience:
kapr  4 -

sůl

pepř mletý

pivo světlé

olej rostlinný  2 -

cibule  2 ks

citronová šťáva  2 -

kmín

paprika mletá sladká

Popis přípravy:

Opláchnuté, osušené porce kapra osolíme, opepříme, rozložíme na talíř, trochu pokapeme pivem a dáme asi na hodinu do chladničky. Pak v kastrolu na rozehřátém oleji osmahneme oloupané, na kroužky nakrájené cibulky, vložíme porce kapra, zalijeme pivem, pokapeme citronovou šťávou a posypeme kmínem a paprikou; dusíme pod pokličkou doměkka (asi 25 minut). Při dušení 

podléváme maso trochou horké vody.Příloha: bramborová kaše, zelný saát.
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Kapor na rýchlovku

2 porce 
Ingredience:
půlka očištěného kapra

šťáva z 1 citronu

polévková lžíce česnekové pasty 30%-ní

pepř

olej

nebo rostlinný tuk

Popis přípravy:

Půlku kapra rozkrájíme na půlměsíčky, pokapeme šťávou z citronu, potřeme z obou stran česnekovou pastou a necháme 10 minut uležet. Na pánvi rozpálíme tuk a plátky kapra opékáme po obou stranách až je kůže nazlátlá a křupavá. Během opékání posypáváme kapra z obou stran jemně mletým pepřem - dle chuti. Jako přílohu doporučuji čerstvý chléb.
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Kapor na slanine

4 porce 
Ingredience:
750g očištěného kapra, 100g slaniny, 3 lžíce oleje, česnek, sůl, pepř, mletá paprika, hladká mouka.

Popis přípravy:

Kapra naporcujeme, protkneme slaninou, potřeme česnekem utřeným se solí, opepříme, opaprikujeme a obalíme v hladké mouce. Opečeme na oleji a při podávání ozdobíme citronem. Jako příloha se hodí opečené brambory.
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Kapor na slanine

4 porce

Ingredience:
kapr  4 -

slanina anglická  60 g

citronová šťáva  4 -

máslo  40 g

pažitka  2 -

sýr tvrdý  4 -

kečup

Popis přípravy:

Opláchnuté, osušené porce kapra osolíme, rozložíme do porcelánové nebo skleněné misky, pokapeme citronovou šťávou a necháme v chladu asi 20 minut odležet. Dno pekáčku vyložíme tenkými plátky slaniny, na ně urovnáme porce kapra, které poklademe kousky másla, posypeme sekanými zelenými natěmi a pečeme v troubě asi 25 minut; podle potřeby podlijeme šálkem teplé vody. Pak pokryjeme porce kapra plátky sýra a krátce zapečeme, až se sýr trochu roztaví a zrůžoví a ozdobí kečopem.Příloha: opečené brambory, celerový salát s jablkem.
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Kapor

4 porce 
Ingredience:
kapr cca 1,5kg

česnek, sůl

šalvěj

mouka

olej na smažení,vhodější je sádlo

Popis přípravy:

Očištěné porce kapra osolíme potřeme česnekem a rozetřeným šalvjejem.Lechce obalíme v hladké mouce.Opečeme do zlatova.

Příloha:vařené brambory nebo bílý chéb.
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Kapor na víne

Ingredience:
1 kg kapra

200 ml bílého vína

3 lžíce oleje

3 stroužky česneku

mletý pepř, sůl.

Popis přípravy:

Kapra očistíme, uděláme několik příčných hlubokých zářezů, osolíme, opepříme a vložíme do pekáče vymazaného olejem. Při pečení poléváme vínem, do něhož jsme přidali posekaný česnek.
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Kapor na zázvore s cesnakom

4 porce 
Ingredience:
4 porce kapra

4 stroužky česneku

2 lžíce polohrubé mouky

1 lžička zázvoru

1 vejce, strouhanka

60 g oleje

Sůl, alobal

Popis přípravy:

Očištěné porce kapra potřeme česnekem rozetřeným se solí,pak je obalíme v mouce promíchané se zázvorem a protáhneme vejcem a strouhankou. Každou porci potom zabalíme zvlášť do alobalu potřeného olejem a pečeme 20 minut ve vyhřáté troubě. Balíčky při pečení obracíme. Jako příloha podáváme vařené brambory.
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Kapor na šampiňónoch

1 porce

Ingredience:
kapr  4 -

slanina  5 dkg

žampiony  5 ks

sůl  1 lžička

mouka hladká  2 lžíce

máslo  5 dkg

citronová šťáva

šlehačka  4 -

Popis přípravy:

Porce kapra nasolíme a poprášíme moukou. V kastrolu necháme zesklovatět jemně pokrájenou slaninu , přidáme máslo , vložíme

porce kapra s nakrájenými žampiony a vše pod pokličkou zvolna dusíme. Při dušení přidáme šlehačku. Dochutíme citronovou štávou a podáváme s hranolky , nebo vařenými bramborami.
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Kapor pečený na sardelovej paste

4 porce 
Ingredience:
kapr

sardelová pasta

máslo

strouhanka

citron

hladká mouka

zelená petrželka

zakysaná smetana

příloha brambory

Popis přípravy:

Očištěného kapra rozdělíme na poloviny,nebo na porce a méně osolíme.Vše potřeme sardelovou pastou a necháme odležet.Na pekáčku rozpálíme máslo na které dáme kapra a posypeme strouhankoukterou pokapeme máslem.Pečeme asi 20 min.Měkké maso se vyndá na teplou mísu,šťáva se zapraží moukou,povaří a vleje na maso.Zdobí se dílky citronu a zelenou petrželkou.Také se v másle může zapěnit cibulka,nebo při pečení podlévat zakysanou smetanou.Podává se s brambory.
[image: image92.png]



Kapor pečený na sardelovej paste

4 porce

Ingredience:
kapr  4 -

máslo  10 dkg

sardelové máslo  5 dkg

vývar hovězí  1 -

citron  8 plátek

Popis přípravy:

Porce na povrchu kůže dvakrát nařízneme a do otvorů vložíme dva plátky citronu, osolíme a necháme zvolna péci na másle po dobu cca 20 minut, potom přidáme sardelové máslo a necháme zvolna podusit. Pak přilijeme lžíci hovězího vývaru a necháme dodusit do růžova. Po chvilce dáme kapra na talíř polijeme jej šťávou a podáváme s hranolky.
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Kapor plnený jablkami, mandľami a hrozienkami

Ingredience:
1 kapr

sůl

mletý bílý pepř

3 jablka

50 g rozinek

50 g mandlí

1 lžíce švestkových povidel

citronová šťáva z 1 citronu

0,2 l dezertního vína

2 hřebíčky

citron na ozdobení

Popis přípravy:

Kapra očistíme, vykucháme, omyjeme, osušíme čistou utěrkou, osolíme, okořeníme mletým bílým pepřem a odložíme na 1 hodinu. Odleženého kapra naplníme očištěnými jablky bez jádřinců nakrájenými na osminky, částí rozinek a částí nahrubo nasekaných oloupaných mandlí. Otvor uzavřeme, kapra položíme do vymazaného pekáče, podlijeme a upečeme ve vyhřáté troubě doměkka. Během pečení jej potíráme vypečenou šťávou a podle potřeby podléváme horkou vodou. Kapra narovnáme na mísu, přelijeme omáčkou a ozdobíme citronem. Příprava omáčky: Švestková povidla a šťávu z 1 citronu promícháme s vínem. Vlijeme do nádoby, přidáme hřebíčky, uvedeme do varu a za stálého míchání povaříme. Těsně před sejmutím z ohně přimícháme zbylá očištěná a pokrájená jablka bez jádřinců, zbylé rozinky a zbylé nasekané oloupané mandle. Necháme přejít varem a stáhneme z ohně.
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Kapor po cigánsky

4 porce 
Ingredience:
1x kapr

feferonky

30dkg anglické slaniny

cibule

olivový olej

cca 1kg brambor

sůl

Popis přípravy:

Kapra naporcujeme, posolíme - vyskládáme do vymaštěného pekáče. Kousky feferonek naskládáme mezi kousky kapra. Poklademe anglickou slaninou, posypeme nahrubo nakrájenou cibulí, nakonec vše přikryjeme na plátky krájenými bramborami. Dáme péct asi na 3/4 hodiny
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Kapor po čínsky

3 porce 
Ingredience:
1 kg staženého kapra

česnek

japonská zelená hořčice

(francouzská ostrá)

kmín

mletý pepř,sůl

koriandr

hladká mouka nebo škrobová moučka

olej

Popis přípravy:

Kapra nařízneme podél žeber. Vytřeme hořčicí, vyložíme česnekem a obalíme v mouce nebo v škrobové moučce s kořením. Na rozpáleném ohni osmahneme prudce na pánvi. Jako přílohu podáváme rýži nebo brambory.
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Kapor so syrom

4 porce 
Ingredience:
1/2 kapra

15dkg sýru na strouhání (eidam,atp.)

1/2 citronu

plnotučná hořčice

pepř

sůl

hladká mouka

strouhanka

Popis přípravy:

Kapra naporcujeme,porce osolíme,opepříme a lehce obalíme v hladké mouce.Hořčicí ochucenou citronem a pepřem potřeme porce a poté je obalíme ve strouhance smíchané s nastrouhaným sýrem.Smažíme na mírném ohni do zlatova.Jako přílohu mohu doporučit brambory omaštěné máslem,nebo bramborovou kaši.
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Kapor

Ingredience:
Kapr (je nejlepší,ale může být jakákoli ryba)

mouka

sůl, cibule

olej, pepř

šlehačka

Popis přípravy:

Kousky ryby nasolíme, opepříme, obalíme v mouce a naprudko osmahneme. Do vymaštěného pekáče dáme nakrájenou cibuli, naklademe kousky ryby, zalijeme šlehačkou a dáme zapéct (asi půl hodiny)
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Kapor

4 porce

Ingredience:
kapr  1 -

máslo  2 lžíce

mrkev  1 ks

petržel kořen  1 ks

celer

muškátový oříšek

pepř mletý

citronová šťáva  2 -

olej olivový  6 -

sůl  2 lžička

šalotka  4 ks

rybí vývar  3 dcl

majonéza  4 -

žloutek  2 ks

kapari  1 -

sardelová pasta  1 -

hořčice plnotučná

petržel zelená

Popis přípravy:

Kapra vykucháme , aby v břiše zůstal co nejmenší otvor , dobře vypláchneme vodou. Připravíme nádivku ze dvo lžic osoleného

másla a 6-ti lžic nastrouhané zeleniny pepře a muškátového oříšku.Nádivkou kapra naplníme a zašijeme. Potom kapra na několik hodinnaložíme do marinády připravené z citronové šťávy , oleje a nasekaných šalotek. Uleženého kapra pozvolna pečeme za častého podlévání rybím vývarem.Podáváme s remuládovou omáčkou kterou připavíme z majonézy , do které vetřeme uvařené žloutky , přidáme usekanou zelenou petrželku , usekané kapary , sardelovou pastu a hořčici. Směs promícháme s horkou vydušenou omáčkou , dáme do omáčníku. Kapra podáváme s vařenými brambory a přelijeme omáčkou.
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Kapor

4 porce

Ingredience:
kapr  4 -

česnek  2 stroužek

paprika mletá pálivá

paprika mletá sladká  2 -

mouka hladká  3 lžíce

Popis přípravy:

Porce kapra ptřeme česnekem rozetřeným se solí obalíme ve směsi papriky a mouky. Kapra opečeme na rozpáleném oleji. Podáváme s  vařenými brambory , nebo chlebem.
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Kapor

4 porce 
Ingredience:
600g kapra

3 strožky česneku

3 kl sladké papriky

1 kl pálivé papriky

40g polohrubé mouky

Sůl, 80g oleje

Popis přípravy:

Kapra nakrájíme na dvoucentimetrové podkovy,které potřeme česnekem se solí.Obalíme v mouce s paprikami a pečeme na oleji.Podáváme s bramborovým salátem.
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Kapor

4 porce

Ingredience:
kapr  4 -

cibule  2 ks

paprika mletá sladká  3 -

paprika mletá pálivá

sádlo  5 dkg

voda  2 dcl

sůl  1 lžička

Popis přípravy:

Porce kapra osolíme a potřeme směsí papriky. Pekáček vymažeme sádlem, posypeme na kostičky nakrájenou cibulí, na kterou 

položíme porce kapra, zasypeme zbylou cibulí a podlijeme vodou. Přikryjeme poklicí a pomalu dusíme 20 minut. Podáváme s 

bramborem, nebo s chlebem.
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Kapor

2 porce 
Ingredience:
4 porce kapra

Olej, 1 lžička tymiánu

2 stroužky česneku

Sůl, mletý černý pepř

citron, máslo

strouhanka

Popis přípravy:

Kapra očistíme. Tymián smíchame se solí, mletým pepřem, lisovaným česnekem a 1 lžicí oleje. Směsí natřeme porce ryby, uložíme do pekáčku, pokapeme citrónovou šťávou, posypeme strouhankou a poklademe vločkami másla.

V troubě prudce upečeme. Ryba může být pečena i vcelku. Podáváme v brambory
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Kapor po Sicílsky

4 porce 
Ingredience:
kapr 

2 rajčata

3 stroužky česneku

1 paprika

10dk slaniny

smetana a sůl

Popis přípravy:

Kapra rozpůlíme a postupně zakrajujene do něj otvory a vkládáme rajče potom slaninu a papriku jako když špikujeme maso na konec osolíme a pečeme v troubě na 180 stupňů a po 30 minutách prilejeme smetanu a dáme dopíct.jako příloka americké brambory
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Kapor po Uhorsky

Ingredience:
naporcovaný kapr

sůl

rybí koření nebo zázvor

sádlo

cibule

anglická slanina nebo špek

jablka

bílé víno

Popis přípravy:

Naporcovaného kapra osolíme, přidáme trochu rybího koření nebo zázvoru. Vložíte ho do pekáče vymazaného sádlem, posypete cibulí a přidáte anglickou slaninu či špek. Ke konci pečení nakrájíte na rybu plátky jablka a pět minut před dopečením podlijete kapra bílým vínem.
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Kapor po židovsky I

4 porce

Ingredience:
kapr  1,5 kg

petržel kořen  1 ks

mrkev  1 ks

celer  5 dkg

cibule  4 ks

pórek  1 ks

pepř celý  4 zrnka

nové koření celé  2 zrnko

bobkový list  2 ks

česnek  2 stroužek

hříbky  6 ks

sůl

citronová šťáva

Popis přípravy:

Porce kapra osolíme vložíme do kastrolu na plátky z cibule, nakrájenou kořenovou zeleninou a pórkem, podlité rozehřátým 

olejem. Přidáme koření a česnek. Nožičky hub nakrájíme a přidáme k rybě, kloboučky polijeme citronovou šťávou a dáme stranou. Rybu vaříme na mírném ohni asi 25 minut pak ji opatrně vyndáme a šťávu vaříme ještě asi šé minut, propasírujeme, přidáme kloboučky a citrnovou šťávu, povaříme a v omáčce porce ryby ohřejeme. Podáváme s chlebem. 
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Kapor po židovsky II

4 porce

Ingredience:
kapr  4 -

hříbky  6 ks

cibule  2 ks

olej  2 lžíce

petržel zelená  1 lžíce

sůl  1 lžička

vývar rybí  2 dcl

víno bílé  2 dcl

česnek  4 stroužek

šalotka  4 -

mouka hladká  2 lžíce

sardelky  4 ks

Popis přípravy:

Porce kapra obal v mouce, dus na oleji s pokrájenou cibulkou, rybím vývarem, bílým vínem, česnekem a sekanou zelenou petrželkou , po dobu 12 až 15 minut. Po dohotovení přelij vlastní šťávou s pokrájenými sardelkami nakládanou šalotkou a dušenými houbami.
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Kapor

4 porce 
Ingredience:
600 - 800 g porcovaného kapra

hrubá krupice

80g sádla

50 g másla

1 cibule

kousek pórku

200 ml červeného vína

divoké koření

sůl

1 lžíce medu

rozmarýn

šalvěj

chleba nebo veka

100g  slaniny

Popis přípravy:

Porce kapra osolíme, obalíme v krupici a zprudka opečeme na sádle. Přidáme cibuli, pórek, máslo a na konci pečení rozmarýnku se šalvějí. Ve víně svaříme divoké koření, přidáme med a trochu chlebové či žemlové střídky nebo strouhanky. V pánvi rozpustíme slaninu a na ní pak opečeme z jedné strany krajíce chleba, které dáme na plech, opečenou stranou dolů. Na krajíce položíme kapra a vše přelijeme zahuštěným víne
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Kapor s chrenom

Ingredience:
1 kapr

rajský protlak

30dkg křenu

strouhanka

10dkg másla

Sůl, kari

Popis přípravy:

Kapra osolíme,vložíme do pekáčku vymaštěném olivovým olejem,poprášíme kari kořením,potřeme rajským protlakem a poklademe plátky másla.Pak hustě posypeme křenem a slabě strouhankou.Pečeme 45 minut.
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Kapor

4 porce

Ingredience:
kapr  4 -

máslo  15 dkg

mouka hladká  1 lžíce

cibule  1 ks

víno bílé  1,5 dcl

hrachová polévka  1 dcl

bobkový list  2 ks

sůl  1 lžička

pepř celý  5 zrnka

tymián

sardelky  2 ks

kapari  10 -

citron

máslo  10 dkg

Popis přípravy:

Porce kapra upečeme na másle. V kastrůlku upražíme do červena mouku , přidáme nadrobno nakrájenou cibulku , hrachovou polévku, bílé víno , bobkový list , tymián , sůl , pepř , povaříme a přecedíme. Do omáčky přidáme dobře utřené sardelky , kapary a na kolečka nakrájený oloupaný citron. Pečeného kapra na talíři touto omáčkou polijeme a podáváme s vařenými bramborami.
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Kapor s anglickou slaninou

4 porce

Ingredience:
kapr  4 -

slanina anglická  10 dkg

sůl  1 lžička

mouka hladká  2 lžíce

paprika mletá sladká  1 -

chilipulver, chili powder

hořčice plnotučná  1 -

česnek  4 stroužek

Popis přípravy:

Plátek anglické slaniny nakrájíme na kostičky , rozškvaříme na malém pekáčku a pokryjeme cibulí nakrájenou na kolečka.

Porce kapra osolíme obalíme v mouce smíchané s paprikou a chilli kořením a poskládáme na pekáčku. Potřeme je hohřčicí posypeme drobně pokrájeným česnekem , pokryjeme plátky anglické slaniny a zvolna pečeme v mírně rozpálené troubě.

Podáváme s vařenými , nebo opečenými brambory a se zeleninovým salátem.
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Kapor s chrenom

4 porce 
Ingredience:
1 kapr

hladká mouka

paprika

sůl

2 větší cibule

křen

1/8 másla

Popis přípravy:

Kapra si připravíme tradičním způsobem. Připravíme si směs z hladké mouky a papriky a osolené plátky v této směsi obalíme.Naskládáme do máslem vymazané zapékací misky , zasypeme pokrájenou cibulí a nastrouhaným křenem. Nakonec přidáme na plátky nakrájené máslo. Pečeme v zavřené zapékací misce asi 30 minut při teplotě 160°C.Nejlépe chutná s chlebem
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Kapor so šunkou a slaninou

4 porce 
Ingredience:
800g kapra

100g šunky

100g slaniny

1 větší cibule

150g tvrdého sýra

sůl

pepř, majoránka

máslo

lžíce oleje

Popis přípravy:

Kapra nakrájíme na podkovy, které osolíme, opepříme a posypeme majoránkou z obou stran. Na pánvici osmahneme nadrobno nakrájenou slaninu. Ve výpeku (můžeme přidat trochu oleje) opečeme z prudka porce kapra z obou stran. Na plech vymazaný máslem poklademe podkovy z kapra a ty zasypeme nakrájenou šunkou, slaninou a cibulí. Necháme zvolna zapéct. Před koncem pečení posypeme kapra nastrouhaným sýrem a dopečeme do zlatova. Jako příloha se nejlépe hodí brambory ve všech podobách.
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Kapor smažený so syrom

4 porce 
Ingredience:
800 g kapra

citronová šťáva

sůl,pepř

hladká mouka

2 vejce

100 g sýra eidam

rostlinný olej na smažení

2 lžíce másla

Popis přípravy:

Očištěné a osušené porce kapra pokapeme citronovou šťávou a necháme odležet. Potom je osolíme, opepříme, obalíme v hladké mouce, ve vejcích rozšlehaných se sýrem a v rozehřátém oleji usmažíme dozlatova. Kapra pokapeme rozehřátým máslem a podáváme s brambory.
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Kapor smažený vo vinnom cestičku

Ingredience:
4 porce kapra

šťáva z limetky

sůl

olej na smažený.

Těstíčko: 

2 vejce

3 lžíce bílého vína

100 g polohrubé mouky

lžíce oleje, sůl.

Popis přípravy:

Očištěné porce kapra osušíme, pokapeme šťávou z limetky a necháme 30 minut odležet v lednici. Opětovně osušíme, osolíme a namočíme do připraveného a několik minut odpočinutého těstíčka a pomalu osmažíme po obou stranách do zlatova.

přílohy:bramborová kaše, vařené brambory nebo hranolky.
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Kapor trochu inak

4 porce 
Ingredience:
kapr zbavený šupin a naporcovaný na podkůvky

4 pol.lžíce tatarky

1 lžíce hořčice

1lžíce soli

1/2lžíce pepře

1lžíce solamylu

1lžíce drceného kmínu

česnek

1/2citronu

půl deci piva

Popis přípravy:

Na obalení:polohrubá mouka smíchaná s gril.kořením.Porce kapra vložíme do marinády,kde ho ponecháme 24hodin,potom obalíme a vložíme do rozpáleného oleje.Jako přílohu podáváme bramborovou kaši.
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Kapor v alobale

Ingredience:
600 g kapra

sůl

mletý černý pepř

drcený kmín

3 brambory

3 rajčata

2 zeleninové papriky

olej alobal

nadrobno nasekaná zelená petrželová nať.

Popis přípravy:

Omytého a očištěného kapra rozporcujeme, osušíme, osolíme, okořeníme mletým černým pepřem, posypeme drceným kmínem a narovnáme na dvě vrstvy alobalu, aby šťáva nevytekla. Takto připraveného kapra obložíme pokrájenými očištěnými brambory, pokrájenými očištěnými rajčaty, na nudličky nakrájenými zeleninovými paprikami, které jsme zbavili jádřinců, a přiměřeně pokapeme olejem. Potom důkladně zabalíme, vložíme do vyhřáté trouby, oheň zmírníme a upečeme doměkka. Podáváme posypané nadrobno nasekanou zelenou petrželovou natí. Jako přílohu můžeme servírovat bramborové hranolky nebo bramborovou kaši.
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Kapor v bylinkovom obale
4 porce 
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Ingredience:
4 porce kapra

2 vejce

5 lžic hladké mouky

150 g strouhanky

hrst nasekaných čerstvých bylinek(např.petrželka,oregáno,tymián,kopr)

trochu mléka

olej na smažení

mletý bílý pepř,sůl

půl lžičky strouhané citronové kůry

Popis přípravy:

Kapra umyjeme, osušíme, osolíme, opepříme a obalíme ve hladké mouce a ve vejcích rozšlehaných s trochou mléka.Strouhanku smícháme se nasekanými bylinkami a strouhanou cintronovou kůrou.Kapra obalíme v ochucené strouhance a smažíme do zlatova ve větší vrstvě středně rozehřátého oleje.
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Kapor v syrovom cestičku

4 porce

Ingredience:
kapr  4 -

vejce  2 ks

sýr  5 dkg

sůl  1 lžička

mouka hladká  2 lžíce

pepř mletý, citronová šťáva

Popis přípravy:

Kapra opepříme, osolíme, obalíme v mouce a namočíme do rozšlehaných vajec se strouhaným sýrem a trochou soli. Ihned  vkládáme do rozpáleného oleje a zvolna smažíme z obou stran. usmažené porce klademe na talíř, pokapeme šťávou z citronu a podáváme s vařenými brambory a salátem.
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Kapor varený

4 porce

Ingredience:
kapr  1 ks

mrkev  1 ks

petržel kořen  1 ks

celer  1 ks

cibule  1 ks

bobkový list  1 ks

nové koření celé  2 zrnko

pepř celý  5 zrnka

petržel zelená  1 lžíce

voda  2 l

sůl  1 lžička

Popis přípravy:

Povaříme zeleninu a koření ve dvou litrech vody po dobu asi 10 minut. Do vařícího roztoku přidáme sůl a vložíme rybu. Vaříme na velmi mírném ohni asi 20 minut podle velikosti kapra. Uvařeného kapra opatrně vyndáme z již chladnoucí vody a podáváme s 

bramborem a rozehřátým máslem. Zdobíme zelenou petrželkou.
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Kaprie hranolky

4 porce 
Ingredience:
Kapří filety - vykoštěné

trocha sojové omáčky

hladká mouka

sůl, pepř, vajíčko

koření na ryby  

olej na smažení

Popis přípravy:

Z vykošteného kapra nařežeme cca 1 cm široké hranolky, které naložíme do směsi vejce a sojové omáčky a koření na ryby, podle chuti připepříme a dosolíme.Hranolky necháme uležet, (nejlépe do druhéhodne) po odležení obalíme v hladké mouce a z prudka opečeme ve větším množství tuku. Podáváme s bílým chlebem nebo vekou.
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Ryba

4 porce 
Ingredience:
ryba jakakoliv

vejce 2 ks, strouhanka

koreni

Popis přípravy:

rybu povarime cca 2 min obereme od kostí,umeleme,přidáme vejce koreni,delame male kuličky které obalíme ve strouhance a osmažíme.

[image: image123.png]



Kapria polievka s hubami

Ingredience:
250 g kapřího masa

120 g  másla

50 g cibule

150 g hub (lesních nebo žampionů)

sůl

mletý pepř

trochu kmínu

petrželka

40 g hladké mouky

1 litr vody (lépe rybího vývaru)

2 dl smetany

6 lžic bílého vína

případně ještě pažitka.

Popis přípravy:

Rybí maso osolíme,  na části  másla opečeme, pak vykostíme a nakrájíme. Na zbylém másle zpěníme drobně nakrájenou cibuli a jemně rozsekanou petrželku, k tomu přidáme očištěné a na plátky nakrájené houby, osolíme, opepříme, okmínujeme a asi 5 minut podusíme. Podušené houby zaprášíme moukou, osmahneme, podlijeme vodou (vývarem z ryb) a smetanou, dobře rozšleháme a asi 10 minut povaříme. Nakonec do polévky vložíme opečené nakrájené kapří maso, víno, podle chuti přikořeníme, necháme přejít var a podáváme. Jednotlivé porce posypeme nadrobno rozsekanou petrželkou nebo pažitkou. 
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Kaprie rezne

4 porce 
Ingredience:
4 kapří řízky

olej

citron

sůl

pepř

bobkový list

červené víno

sýr Niva

Popis přípravy:

Kapří řízky osolíme, opepříme a pokapeme citronem, necháme odležet a pak je osmažíme na oleji, přidáme bobkový list, zalijeme červeným vínem. Necháme chvilku povařit a pak porce kapra vyjmeme. Zbylou šťávu z vína zahustíme strouhanou nivou a přelijeme kapří řízky. Vhodná příloha je chléb a zbylou láhev červeného vína na zapití.
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Špecialita z rybieho filé
4 porce

Ingredience:
500g filé

2 vejce 

2 rohlíky 

sůl 

pepř 

mletý muškátový oříšek 

strouhanka 

olej na smažení 

Popis přípravy:

Rozmražené filé rozemeleme, přidáme na kostičky pokrájené rohlíky,  vejce, sůl, pepř, muškátový ořech a rukama dobře zpracujeme. Z masy mokrýma rukama tvarujeme karbanátky, které obalíme ze všech stran ve strouhance a smažíme v rozpáleném oleji. Podáváme s bramborovou kaší.  
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Karpatská palacinka

4 porce 
Ingredience:
palačinka:

400gr hladké mouky

1 vejce, 2dcl mléka

1 lžíce cukru

špetka soli

2 lžíce oleje

1dcl vody

náplň do palačinky:

3 kostky rybí filety

2 velké cibule

koření na rybu, sůl

omáčka:4 stroužky česneku

1dcl tatarské omáčky

0,5dcl kečupu, pepř

Popis přípravy:

Filé rozmělníme, nakrájenou cibuli na kostičky osmažíme na pánvi. Přidáme rozmělněné filé a společně osmažíme. Příprava palačinky: Smícháme všechny ingredience na palačinky a vzniklé těsto bez hrudek naléváme na pánev. Hotové palačinky si dáme na talíř a naplníme náplní do palačinky. Palačinky zabalíme jako šátečky a zajistíme párátkem. Naplněné palačinky z obou stran osmahneme na pánvi dozlatova. Hotové palačinky podáváme s omáčkou, kterou sme připravili smícháním tatarky, kečupu a rozmačkaného česneku a dle chuti opepř
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Kaviár 'MALOSOL'

10 porcí

Ingredience:
kaviár červený  560 g

máslo  300 g

hlávkový salát  2 ks

toastový chléb  500 g

citron  500 g

Popis přípravy:

Kaviár podáváme ve sklenici s ledem, opečenými toasty a citronem. Můžeme ho také přendat na lastury scallopsu a položit na 

led. Zdobíme listy hlávkového salátu.
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Rybie krokety

4 porce 
Ingredience:
300g vařeného rybího masa

300g vařených brambor

1 svazek kudrnaté petrželky

1 lžíce másla

2 vejce

špetka bílého pepře

1 lžička soli

150g strouhanky

olej na smažení

Popis přípravy:

Brambory uvaříme ve slupce doměkka a necháme vychladnout.Poté je oloupeme a prolisujeme nebo nastrouháme najemno.Vařené rybí maso zbavíme kostí a nakrájíme na malé kousky.Kudrnku omyjeme,vytřepeme a nasekáme nadrobno.Vše promícháme. Na pánvi rozehřejeme máslo a rybí směs na něm za stálého míchání zlehka opečeme.Tuto směs poté necháme skoro úplně vychladnout. Do vychladlé směsi vmícháme 1 vejce,sůl a pepř.Pokud nám připadá příliš řídká,můžeme podle potřeby přidat přiměřené množství strouhanky.Ze směsi tvarujeme navlhčenýma rukama menší válečky.které pečlivě obalujeme v rozšlehaném vejci a ve strouhance.Na rozpáleném oleji opékáme přibližně 6 až 8 minut.Podáváme pokapané čerstvou citronovou šťávou.s vařenými brambory a zeleninou
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Krevety na cesnakovom masle

Ingredience:
500 g větších krevet

4-6 stroužků česneku

1 chilli paprička

2 lžíce oleje

2 lžíce másla

šťáva z 1/2 citronu

2 lžíce petrželky

Sůl, pepř

Popis přípravy:

Na rozehřátém másle a oleji orestujeme plátky česneku a najemno nakrájenou chilli papričku. Přidáme oloupané krevety, které 6 minut po obou stranách osmažíme. Osolíme, opepříme a pokapeme citronovu šťávou. Před podáváním sypeme petrželkou
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Kyslé ryby

Ingredience:
Ryby, Lák - bobkový list

nové koření

hořčičné semínko

sůl, cukr

může být i kytka kopru nebo koriandru

ocet, voda.

Popis přípravy:

Očištěné ryby nasekáme na podkovy, nasolíme a uložíme na noc do chladničky. Ráno ryby na čtyři hodiny zalejeme v kamenném hrnci neředěným octem. Svaříme lák, porce ryb naskládáme do sklenic a zalijeme vychladlým lákem. Zavíčkujeme sklenice a na týden uložíme do chladničky. Dobrou chuť.
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Lahôdková ryba

Ingredience:
bílá ryba, sůl

ocet, jedlý olej

cibule, koření dle chuti

Popis přípravy:

Bílou rybu (cejna nebo pod.)nakrájíme na kousky, řádně prosolíme a dáme uležet asi na týden i více. Zpočátku pouze slijeme puštěnou vodu. Po řádném proležení opláchneme tekoucí vodou a opět uložíme do misky a zalijeme octem, kvůli změknutí kostí asi tak na 3-7 dní. Opět propláchneme řádně vodou a naložíme do oleje, můžeme proložit cibulkou a podle chuti i přikořenit. Asi po týdnu již můžeme konzumovat nebo pridávat na jednohubky atd
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Ryba na čiernom korení

2 porce 
Ingredience:
1 a 1/2 kg línů

Sůl, kmín

60g hladké mouky

120g másla

1/16 l rybí polévky

citronová štáva

petrželka

Popis přípravy:

Líny ponoříme na minutu do vařící vody a zbavíme je šupin.Potom je vykucháme,osolíme,lehce obalíme v mouce a okmínujeme.Pečeme ja na pánvi po každé straně 5-6 minut.Potom dáme pečené líny na vyhřátou mísu,pokapeme je citonovou šťávou; do másla po pečení přidáme sekanou petrželku, necháme ji zpěnit,podlijeme ji přecezenou rybí polévkou a podáváme k línům.
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Kapria pochúťka

Ingredience:
kapr

sádlo

sůl

polohrubá mouka

paprika mletá sladká

Popis přípravy:

Mouku smícháme s trochou papriky do slabě růžové barvy. Osušeného kapra nakrájíme podél kostí na kousky - hranolky široké asi 1,5 cm. V rendlíku maso promícháme se solí a poté přisypanou moukou.Slabě obalené kousky prudce osmažíme a horké podáváme s čerstvým chlebem.
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Losos alá semafor

2 porce 
Ingredience:
2 plátky steaků červeného lososa

listový špenát

zakysaná smetana

koření na ryby

mletá červená paprika

mořská sůl

rýže paraboiled

Popis přípravy:

Dáme vařit rýži, množství dle potřeby. Plátky lososa posypeme kořením na ryby a smotáme do ruličky. Kolem lososa namotáme listy špenátu, aby nám vznikl válec více širší než vyšší. Dáme vařit do páry. Zakysanou smetanu obarvíme paprikou do oranžova a dochutíme mořskou solí. Až je vše uvařeno rozprostřeme na talíř rýži, doprostřed vložíme ruličku lososa se špenátem a oblejeme dipem ze zakysané smetany. Pak již jen dobrou chu
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Losos dusený

4 porce 
Ingredience:
asi 1 kg lososa

sůl

6 dkg másla

6 dkg slaniny

cibule

5 - 10 dkg žampiónů

2 a půl dcl  bílého vína

citrónová šťáva ze čtvrtky citrónu

pepř - nejlépe bílý

3 dkg světlé jíšky

1 žloutek

Popis přípravy:

V kastrolu rozpustíme máslo, přidáme pokrájenou cibuli a slaninu - zpěníme.Přidáme houby, osolíme, opepříme, podusíme. Pak vložíme porce lososa, podlijeme vínem a citrónovou šťávou, zakryjeme poklicí a dusíme 12 - 15 minut. Maso vyndáme na mísu. Šťávu z podušeného lososa přecedíme, scezené houby se slaninou a s cibulkou položíme na lososa. Přecezenou šťávu zahustíme jíškou, zjemníme jíškou, zjemníme žloutkem a touto omáčkou podlijeme porce ryby. Ozdobíme zelenou petrželkou.Příloha: vařené brambory, popř. vařený chřest
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Losos na bylinkách, na grilu

4 porce 
Ingredience:
1/2 většího svazečku sušeného tymiánu

4 čerstvých větviček tymiánu

7 bobkových listů

1 kg lososa

1 hlíza fenyklu pokrájená na 8 dílů

2 lžíce citronové štávy

2 lžíce olivového oleje

chléb jako příloha

Popis přípravy:

Na mřížku grilu dejte sušený tymián, větvičky rozmarýnu a bobkový listy tak, aby pokrývaly o něco větší prostor než losos. Položte lososa na bylinky. Okolo ryby rozložte fenykl. V misce promíchejte citronovou štávu a olej a lososa směsí potřete. Lososa pokryjte fólií, aby zůstal šťavnatý. Opékejte ho 20-30 minut a často potírejte směsí citronové šťávy a oleje. Odstraňte lososa z grilu, pokrájejte na plátky a podávejte s fenyklem a chlebem.
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Losos na citróne

4 porce 
Ingredience:
4 porce lososa

8 plátků oloupaného citronu

1 menší salátová okurka

1 rajče

sůl

kmín

4 lžíce vývaru

4 lžíce oleje

Popis přípravy:

Rybu osolíme, obložíme citronem a necháme 10 minut uležet. Na pánvičce ji pak opečeme na rozehřátém oleji ze všech stran, položíme na ni plátek citronu, podlijeme vývarem, přidáme nakrájené rajče, zakryjeme pokličkou a dusíme asi 10 minut. Na talíři rybu ozdobíme okurkou nakrájenou na kolečka a zbylými čerstvými plátky citronu.
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Losos na kaperskách

2 porce 
Ingredience:
2 podkovy lososa

olej

máslo

kapari

zakysaná smetana

citrón

sůl

koření na ryby

Popis přípravy:

Maso důkladně prosolíme, silně potřeme citrónem, necháme 4 hodiny odležet a omyjeme. Podkovy opečeme na směsi másla a oleje. Vyjmeme a ve výpeku orestujeme nasekané kapari, pak přidáme několik lžic smetany, lehce povaříme a do směsi vložíme zpět lososa. Nakonec přidáme kolečko citrónu, osolíme a okořeníme dle chuti.
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Losos na kaprovi

4 porce 
Ingredience:
4 plátky lososa

250 ml smetany

50 ml bílé víno

sůl,kmín

petrželka(koření na rybu)

kopr, olej

500 g brambor

Popis přípravy:

Smetanu svaříme ve výpeku s koprem a vínem. Lososa orestujeme na oleji a vložíme do zapékací misky. Zalijeme ho smetanovou omáčkou a dáme zapéct. Brambory oloupeme, nakrájíme podélně na oválky a necháme uvařit.
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Losos na zelenine

Ingredience:
1losos(fileta)

3rajčata, 2cibule

2dc vývaru-zeleninový

1/2másla, koření

Popis přípravy:

Lososa omyjeme a stáhneme kůži,osolíme a ochutíme kořením dle vlastní fantazie(dávám koření na ryby a co najdu)a vložíme na plech.Rajčata i cibuli nakrájíme na kolečka a položíme na lososa.Nakrájíme máslo okolo lososa a zalijeme vývarem.Poté už jenom vložíme plech do předem rozehřáté trouby na 180 stupňů.Pečeme asi 10-15 min a poléváme vývarem.Podáváme s bramborem.Přeji dobrou chuť.
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Losos s bylinkami

Ingredience:
4 porce lososa

půl šálku smetany zakysané

2 lžíce másla

1 malá cibule

2 lžíce čerstvého kopru

půl lžičky sušeného tymiánu

sůl, pepř

Popis přípravy:

Smícháme zakysanou smetanu,rozpuštěné máslo,nastrouhanou nebo jemno nasekanou cibuli,kopr,tymián,osolíme a opepříme.Porce ryby osolíme a opepříme,vložíme do máslem vymazané zapékací mísy,kůží dolů. Zalijeme připravenou směsí a zapékáme v předehřáté toubě při teplotě 220 C po dobu 12 minut. Podáváme ozdobené plátkem citronu s dušenou zeleninou nebo zeleninovým salátem.
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Losos s bylinkami a cuketou

2 porce 
Ingredience:
2 filety lososa

4 cukety, 50 g polníčku

stroužek česneku

4 lžíce olivového oleje

šťáva z 1 citronu, petrželka

kerblík, sůl,pepř

Popis přípravy:

Ve směsi z oleje,citronové šťávy,bylinek,pepře,česneku a soli obalíme cukety a osmažíme.Do marinády vložíme lososa a opečeme.Na talíři rozložíme cukety,lososa,polníček,posypeme petrželkou,kerblíkem a zalijeme zbylou marinádou
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Losos s chrenovou omáčkou

Ingredience:
4 podkovy z lososa

olej

sůl

mouka

omáčka:

kysaná smetana

2 polévkové lžíce majonézy

citrónovou šťávu

lžičku cukru

lžičku worchesterové omáčky

3 vrchovaté lžíce nastrouhaného křenu

Popis přípravy:

Ingredience na omáčku smícháme a nakonec opatrně vetřeme strouhaný křen.Podle potřeby dosolit. Porce lososa posolíme,lehce obalíme v mouce a dáme na rozpálený olej.Zvolna pečeme po obou stranách. Losos nesmí ztmavnout. Porce přendejte na talíře,polijte křenovou omáčkou a ozdobte plátkem citronu a brusinkovým kompotem. Podávejte s vařenými brambo
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Losos s limetkami

Ingredience:
2 porce čerstvého lososa

2 limetky

pomeranč

koření

citronela

mandle nebo slunečnicová semínka

olivový olej ( může být i ochucený)

sůl

máslo

petržel

sušený libeček

Popis přípravy:

Porce lososa pokapeme limetkou - necháme chvilku odležet, Potom dáme do zapékací mísy, osolíme, přidáme sušený libeček, okořeníme citronelou a malinko podlijeme olivovým olejem, pečeme v troubě na grilu, během té doby se ještě porce lososa pokapou pomerančem. Na závěr nasypeme mandle nebo slunečnicové semínka.
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Losos s mangom a zázvorom

4 porce 
Ingredience:
4 plátky lososa

šťáva z 1 citrónu

2 stroužky česneku

2 šalotky

1 rajče

1 mango (broskev, meruňky, jablko)

pepř, sůl

rybí vývar

Popis přípravy:

Steaky z lososa naložíme do pepře, soli, citrónové šťávy a česneku. Necháme marinovat asi 1 hodinu. Šalotky, rajče a mango nakrájíme na jemno, přidáme rybí vývar. Na másle orestujeme lososa asi 5 minut po každé straně, přidáme pyré z manga, zázvorový sirup a prohřejeme. Lososa vyndáme a omáčku ještě zredukujeme. Podáváme dle libosti s míchanou zeleninou nebo s vařenými brambory.
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Losos s limetkovou omáčkou

4 porce 
Ingredience:
1 limetka

4 salátové listy

4 kousky mraženého chřestu

4 snítky kopru

60 g másla

2 žloutky, sůl

300 ml bílého vína

na špičku nože kurkumy

4 filety z lososa (po 150g)

4 plátky citronu

Popis přípravy:

1. Z limetky vymačkáme šťávu. Chřest omyjeme spolu se salátem a koprem a necháme okapat.

2. Ve vodní lázni vyšleháme žloutky a postupně přiléváme 150 ml bílého vína. Šleháme dále, dokud směs nezhoustne, a pak vmícháme 3/4 rozehřátého vlažného másla. Ochutíme solí, limetkovou šťávou a přibarvíme špetkou kurkumy. Hotovou omáčku ponecháme v chladnoucí vodní lázni pod pokličkou a občas ji promícháme.

3. Mezitím v páře uvaříme chřest téměř doměkka (lze použít pařák na knedlíky). Lososa opláchneme a osušíme. Na pánvi ve zbylém rozehřátém másle lehce opečeme filety lososa ze všech stran.

4. Pak do pánve přilijeme zbylé bílé víno, osolíme, přikryjeme poklicí.Dusíme doměkka asi 7 minut, přičemž rybu jednou obrátíme. Na talíře nalijeme omáčku a na ni rozdělíme plátky lososa. Každou porci ozdobíme listem salátu, chřestem, koprem a plátkem citronu. Jako příloha jsou vhodné brambory.

Množství: pro 4 osobyDoba přípravy: 25 min Doba vaření: 10 min Hotovo za: 35 min
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Losos s mangom a zázvorom

4 porce 
Ingredience:
4 plátky lososa

šťáva z 1 citrónu

2 stroužky česneku

2 šalotky, 1 rajče

1 mango (broskev, meruňky, jablko)

pepř, sůl, rybí vývar

Popis přípravy:

Steaky z lososa naložíme do pepře, soli, citrónové šťávy a česneku. Necháme marinovat asi 1 hodinu. Šalotky, rajče a mango nakrájíme na jemno, přidáme rybí vývar. Na másle orestujeme lososa asi 5 minut po každé straně, přidáme pyré z manga, zázvorový sirup a prohřejeme. Lososa vyndáme a omáčku ještě zredukujeme. Podáváme dle libosti s míchanou zeleninou nebo s vařenými brambory.
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Losos so zeleninou

1 porce 
Ingredience:
100 g lososa s kůží

2 lžičky panenského olivového oleje

4 lžíce míchané mražené zeleniny

několik kapek tabasca, 1 lžička tamari

1 porce vařené rýže (nejlépe hnědé)

1 lžička hub usmažených v olivovém oleji

1 lžička čerstvé usekané petržele

Popis přípravy:

Lososa vložte na pánev a zalijte ho vodou až do poloviny. Přiveďte vodu k varu, pánev přikryjte poklicí a duste 5 minut. Mezitím na jiné pánvi osmahněte zeleninu na olivovém oleji, aby se rozmrazila a všechna voda se odpařila. K zelenině přidejte tabasco, tamari, rýži, houby, lžičku vody a přikryjte. Mezitím osuště rybu, rozdělte ji na kousky a celé špalíčky masa opatrně vmíchejte do rýže se zeleninou. Vše posypte čerstvou petrželkou.
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Losos

4 porce 
Ingredience:
lžíce másla

3 šalotky pokrájené na jemno

lžíce brandy

1/4 šálku bílého vína

6 lžic rybího nebo drůbežího vývaru

1/2 šálku smetany

2-3 lžíce zeleného pepře

2 lžíce oleje

4 porce lososa

sůl

mletý černý pepř

Popis přípravy:

Ve velkém hrnci rozpustíme na středně velkém ohni máslo. Vsypeme šalotku a necháme změknout, nesmí ztmavnout. Podle chuti přidáme brandy, bílé víno a vývar a přivedeme k varu. Zprudka povaříme a necháme ze 3/4 odpařit. Snížíme teplotu, přilijeme smetanu, vsypeme 1 lžíci zeleného pepře a lžící ho mírně rozmačkáme. vaříme na velmi mírném ohni 4-5 minut, dokud omáčka trochu nezhoustne, pak ji přecedíme a přisypeme zbytek zeleného pepře. zatím co smažíme lososa, udržujeme omáčku v teple.

Ve velké pánvi rozpálíme olej. Lososa jemně osolíme, opepříme a osmážíme dokud z něho nevýtéká průhledná šťáva. přendáme na talíř, přelijeme omáčkou a podáváme.
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Losos

Ingredience:
4 steaky lososa (a 150g)

1kg brambor

3dl smetany

10g provensálského koření

2 vejce

50g škrobové moučky

1dl oleje

česnek

bílý pepř, sůl

Popis přípravy:

Vejce rozšleháme s kořením, škrobovou moučkou a osolíme. Jednotlivé porce lososa obalujeme v tomto těstíčku a smažíme na oleji. Oloupané, syrové brambory nakrájíme na jemné plátky a ochutíme rozmačkaným česnekem, solí a pepřem. Naskládáme do pekáčku a zalijeme smetanou. Pečeme asi hodinu.
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Losos v lístkovom ceste

4 porce 
Ingredience:
400g filetu z lososa

300 g tresky

2 lžíce špenátového protlaku

0,15 l smetany na vaření

citrónová šťáva

sůl,pepř, česnek

1 vejce

listové těsto

Popis přípravy:

Tresku nakrájíme na kostky a spolu s česnekem, špenátem a smetanou umixujeme homogenní masu, kterou ososlíme a opepříme. Lososa pokapeme citrónovou šťávou a také osolíme a opepříme. Listové těsto rozprostřeme na plech a rovnoměrně posypememe masou z tresky ( až na 3-4 cm od okraje těstam které necháme volné ). Na tuto masu položíme lososa a volné okraje těsta potřeme rozšlehaným vejcem. Poté přes sebe přeložíme dlouhé strany těsta a závin položíme na plechtímto překladem dolů. Závin potřeme rozšlehaným vejcem a pečeme 25 - 30 min v troubě předehřáté na cca 200 stupňů Celsia.
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Losos v panvici

2 porce 
Ingredience:
2 kousky lososa (nebo jiné ryby)2 krát 150g

1/2 citronu

1 velká cibule

400g oškrábaných brambor

kmín

kopr, sůl

20 cl smetany ke šlehání

olivový olej

Popis přípravy:

Do vysoké pánve nalijeme trochu olivového oleje a vložíme rybu lehce pokapanou citronem zprudka opečeme a otočíme. Vedle kousků ryby vložíme na plátky nakrájené brambory promíchané s cibulí, osolíme a přidáme kmín a kopr. Podlijeme vodou a dusíme pod pokličkou 15 - 20 minut. Na závěr vše zalijeme smetanou, kterou necháme částečně odpařit. Můžeme použít i úplně zmrzlý filet dokonce je to lepšie
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Losos 

Ingredience:
1 losos

100 ml Ryzlinku

sůl

bílý pepř

2 lžíce čerstvě nasekaných bylinek

100 g šlehačky

50 g smetany

40 g másla

1 lžička estragonu.

Popis přípravy:

Omytého lososa osušíme a pokapeme vínem a necháme 15 min odležet. Pak zevnitř a zvenku osolíme, opepříme, dáme do pekáče s vínem a bylinkami, přiklopíme a pečeme ve vyhřáté troubě. Vypečenou šťávu scedíme a vmícháme smetanu a estragon. Povaříme 2 minuty a důkladně promícháme. Zašleháme máslo a opatrně vmícháme do tuha ušlehanou šlehačku. Dochutíme solí a pepřem, podáváme s rýží.
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Losos v syrovej omáčke

4 porce 
Ingredience:
800 g. vykostěný filet z lososa, sůl, barevný drcený pepř

2-3 ks. šalotka

2-3 str. česnek

oliv. olej

200 g. eidam

200 g. hermelín

100 g. niva

0,5 l. smetany

1 dcl. b. víno

500 g. špenátové tagliateli

Popis přípravy:

Nakrájenou šalotku orestujeme na oleji, přidáme česnek po chvíli sýry nakrájené na malé kostičky a mícháme, až se sýr začne táhnout. Potom přidáme víno a za stálého míchání přidáváme šlehačku.Vše povaříme a dochutíme. Steak okořeníme a opečeme na oleji. Přelijeme omáčkou a podáváme s uvařenými těstovinami.
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Losos v zelenine

Ingredience:
4 porce filé z lososa (po 180 g)

citronová šťáva, sůl

čerstvě umletý pepř

po 150 g chřestu

brokolice a mrkve

125 ml zakysané krémové smetany

trocha mouky, 2 lžíce másla

80 g sýra na zapečení.

Popis přípravy:

1. Porce lososa omyjeme pod tekoucí vodou, příp. z něj stáhneme kůži. Poka​peme citronovou šťávou, osolíme a opepříme.

2. Chřest oloupeme a odřízneme spodní, dřevnaté konce. Ve vroucí osolené vodě vaříme asi 15 minut. Brokolici omyjeme a rozebereme na růžičky. Mrkev omyjeme, oloupeme a pokrájíme na kolečka. Každý druh zeleniny uvaříme zvlášť v osolené vodě doměkka. Ohřejeme 150 ml zeleninového vývaru, vmícháme 125 ml zakysané smetany, osolíme a opepříme. Vmícháme okapanou zeleninu.

3. Lososa obalíme v mouce. V pánvi rozehřejeme máslo a porce lososa na něm opékáme po každé straně 2 - 3 minuty.

4. Troubu předehřejeme na 200 °C. Porce lososa vložíme do vymaštěné zapékací formy a poklademe směsí vařené zeleniny. Posypeme strouhaným sýrem. Zapékací formu vsuneme do trouby a zapékáme asi 7 minut, dokud se sýr neroztaví. Vyjmeme z trouby a ihned podáváme. Příprava 40 min.
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Lososové prekvapenie

4 porce 
Ingredience:
4 pšeničné placky Santa Maria Soft tortilla

100ml zakysané smetany

2 polévkové lžíce strouhaného křenu

špetka soli

300g uzeného lososa (nakrájeného na tenké plátky)

1 šálek čerstvého kopru

Popis přípravy:

Čerstvý kořen křenu omyjeme, pečlivě oloupeme a nastrouháme na jemném struhadle. Kopr propláchneme pod tekoucí vodou, otřeme a posekáme najemno. V misce rozmícháme zakysanou smetanu, postupně přisypeme nastrouhaný křen a podle chuti dosolíme. Tortilly rozložíme vedle sebe na pracovní plochu. Na každou tortillu pak klademe část zakysané smetany s křenem a plochým nožem rozetřeme. Aby nám náplň při dalším postupu nevytékala, dáme jí na jednu stranu více než na druhou. Na tuto náplň rozložíme tenké plátky lososa tak, aby zcela překryly krém. Pak vše posypeme pokrájeným koprem. Tortilly pevně smotáváme od strany silnější vrstvou náplně směrem ke slabší. Každou rolku pečlivě zabalíme do potravinové fólie a dáme na několik hodin vychladit do chladničky. Rolky až do podávání udržujeme v chladu. Servírujeme je nakrájené na kousky široké zhruba 2 cm. Podávat je můžeme jako malé občerstvení k nápojům nebo jako předkrm se salátem.(350kcal)
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Lososový steak v syrovej omáčke

Ingredience:
800 g. vykostěný filet z lososa

Sůl, barevný drcený pepř

2-3 ks. šalotka

2-3 str. česnek

oliv. Olej, 200 g. eidam

200 g. hermelín

100 g. niva

1 l. smetany

1 dcl. b. víno

500 g. špenátové tagliateli

Popis přípravy:

Nakrájenou šalotku orestujeme na oleji, přidáme česnek po chvíli sýry nakrájené na malé kostičky a mícháme, až se sýr začne táhnout. Potom přidáme víno a za stálého míchání přidáváme šlehačku.Vše povaříme a dochutíme. Steak okořeníme a opečeme na oleji. Přelijeme omáčkou a podáváme s uvařenými těstovinami.
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Kapor

Ingredience:
větší kapr

prorostlá anglická (může být i šunka)

černé pivo, sůl ,sádlo

citron (dle chuti koření na ryby

popř. pepř)

Popis přípravy:

Kapra naporcujeme na větší porce, osolíme, zakápneme citronov. šťávou a dáme do lednice uležet. Z takto připraveného kapra vytvoříme v jednotlivých porcích kapsy (od kostí) do kterých vložíme plátky anglické slaniny, jemně zakápneme černým pivem a opatrně opékáme na sádle. Na závěr pod poklicí necháme dojít. Můžeme podávat s vařeným bramborem. Přeji dobrou chuť
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Maďarská rybia polievka

4 porce 
Ingredience:
2 a půl l vody

1 kg různých sladkovodních ryb

Cibule, 100 g kořenové zeleniny

lžíce mleté papriky

3 rajčata, Pepř, sůl

petrželka

Popis přípravy:

Rybu očistíme, vykostíme. stáhneme z kůže, čisté maso nakrájíme na větši kousky, prosolíme, necháme od-ležet. Zbytky ryb dáme vařit společně s nadrobno pokrájenou kořenovou zeleninou, cibulí, mletou paprikou a solí. Po uvaření přecedíme, podáme pokrájená rajčata (může být i paprika) a kousky ryby, všechno povaříme doměkka, hotovou sypeme sekanou petrželkou.
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Makrela na grile s vôňou cesnaku
4 porce

Ingredience:
4 celé makrely, 

½ lž citr.šťávy, 

4 lž oleje, 

8 stroužků česneku, 

sůl, 1/8 másla, 

grilovací koření nebo koření na ryby

Popis přípravy:

Máslo rozehřejeme, smícháme s prolisovaným česnekem, solí, petrželkou a citr. Šťávou. Celé makrely potřeme touto směsí (vymažeme i břišní dutinu) a necháme alespoň 4 hod proležet. Makrely grilujeme na dř.uhlí a z obou stran potíráme máslem s gril. Kořením
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Makrela
1 porce

Ingredience:
Makrela, 

olej, 

cibule, 

olivy, 

kečup, 

cukr, 

čer.víno

Popis přípravy:

Očištěné, osolené a odleželé makrely vložíme na rozehřátý olej a pečeme po obou stranách doměkka. Do tuku po vyjmutí ryb dáme oloupanou cibuli pokrájenou na kousky - na 4 ryby 1 větší cibule. Přidáme asi 2,5 dcl kečupu, hrst zel.oliv, šťávu dochutíme cukrem a solí a asi 1 dcl čer.vína. Do připravené šťávy se zeleninou vložíme opečené makrely a společně krátce podusíme.
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Makrela v alobale

2 porce 
Ingredience:
2 makrely

sůl

pepř

cibule

česnek 

porek

Popis přípravy:

Makrelu umyjeme, osušíme,opepříme,osolíme. Do ryby vložíme cibuli,česnek,porek. Zabalíme do alobalu. 20 min. grilujeme. Podáváme s pečivem nebo s brambo
[image: image163.png]



Makrela v ovsených vločkách 
4 porce

Ingredience:
4 filety z makrely

Sůl, mletý pepř

2 vejce

50g hladké mouky

180g ovesných vloček

olej na smažení

hořčicová omáčka:

60g másla, 2 lžíce hladké mouky

300ml vroucí vody

šťáva z 1/2 citronu

1 - 2 lžíce dijonské hořčice

Sůl, mletý pepř

Popis přípravy:

Očištěné filety osolte a opepřete. Vejce rozklepněte do misky a vidličkou rozšlehejte. Filety postupně obalujte v hladké mouce, v rozšlehaných vejcích a nakonec v ovesných vločkách. Z másla a mouky připravte světlou jíšku. rozřeďte ji vroucí vodou a nechte povařit. Přidejte citronovou šťávu a dijonskou hořčici, dochuťte solí a pepřem. Směs míchejte zcela dohladka. Obalovanou makrelu osmažte v rozpáleném oleji dozlatova, přebytečný olej odsajte papírovým ubrouskem. Čerstvě usmaženou makrelu podávejte s teplou hořčicovou omáčkou.
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Filety
4 porce 
Ingredience:
1 kg malých nových brambor

Sůl, 1 svazek ředkviček

2 nakyslá jablka

5 lžic citronové šťávy

Pepř, 1 lžíce středně ostré hořčice

špetka cukru

5 lžic slunečnicového oleje

1 svazek pažitky

4 dvojité matjesové filety

Popis přípravy:

Brambory omyjeme a ve slané vodě 20 minut vaříme. Ředkvičky omyjeme, osušíme a nakrájíme na tenké plátky. Jablka omyjeme, nakrájíme na čtvrtky, zbavíme jadřinců a dužinu nakrájíme na kostičky. Brambory slijeme, krátce přelijeme studenou vodou a oloupeme. Pak je nakrájíme na čtvrtky. Citronovou šťávu smícháme se solí, pepřem, hořčicí, cukrem a olejem a do této směsi přimícháme ještě horké brambory a znovu je ochutíme. Pažitku omyjeme a nasekáme na malé kousky. Spolu splátky ředkviček a jablek ji přimícháme k bramborové směsi. Matjesové filety omyjeme, osušíme a po jednom dvojitém plátku dáme na talíř s okořeněnými brambory. Jídlo můžeme ozdobit pažitkou
[image: image165.png]



Miešané vajíčka s rybím filé

4 porce 
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Ingredience:
1/2kg rybí filé

2cibule, 4vejce

Popis přípravy:

cibuli osmahneme na pánvi do průhledna a přidáme na kostky nakrájené filé.Až je filé měkké přidáme vejce sůl koření nebo vegetu.
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Mini sendvič s údeným pstruhom

10 porcí

Ingredience:
pečivo  10 ks

hlávkový salát  1 ks

máslo  100 g

rajče  200 g

pstruh  1000 g

petrželka - nať  20 g

citron  50 g

Popis přípravy:

Rozkrojené sendviče potřeme máslem, dáme list hl.salátu, na který naskládáme uzeného pstruha, plátek rajčete, ozdobíme 

snítkou petrželky a plátkem citronu. Přikryjeme druhým kouskem sendviče a podáváme.
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Ryba

Ingredience:
600 g mníka

80 g oleje

1 cibule

bobkový list

celý pepř, citrón

zelená petrželka

sůl, pepř

Popis přípravy:

Mníka nakrájíme na porce a marinujeme v oleji, do kterého jsme přidali jemně nasekanou cibuli, petrželku a citrónovou šťávu. Necháme odležet v chladu nejméně jeden den. Potom osolíme, opepříme a pečeme na oleji s pepřem a bobkovým listem.
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Morská pochúťka

2 porce 
Ingredience:
mořská štika 100 g

vyloupané krevety 200 g

kořenová zelenina  100 g

mléko 2 dcl

tavený sýr ( na př. apetito )1 ks

zelená petrželka

červená feferonka, sůl

Popis přípravy:

V malém množství lehce osolené vody krátce povaříme mořskou štiku, vyjmeme a oddělené maso rozmělníme na malé kousky. V téže vodě dáme uvařit na drobno pokrájenou kořenovou zeleninu. Po změknutí přidáme na drobné kousky nakrájené krevety, maso z mořské štiky a krátce povaříme. Tavený sýr rozmačkáme vidličkou v mléce, přilijeme do zeleniny s krevetami a rybou a opět přivedeme k varu, krátce za stálého míchání povaříme až dosáhneme husté konzistence. Podáváme v miskách teplé nebo studené, ozdobíme petrželkou a na kolečka nakrájenou feferonkou. Jako příloha je doporučen bílý nebo toustový chléb, k pití bílé víno Chardonnay
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Morská ryba v kabáte

4 porce 
Ingredience:
platky mořske ryby nebo filé

brambory

1ks taveného sýra

mléko

koření dle chuti

sůl

1ks cibule

3 stroužky česneku

olivový olej

1ks vejce

l lžíce másla

Popis přípravy:

Plátky ryby nebo filé osolíme a okořeníme pečeme na oleji a vyjmeme. Brambory oloupeme a uvarime,mleko ohřejeme a rozpustime v něm tavený sýr.Z brambor udeláme klasickou bramborovou kaši,přidáme mléko,3 stroužky lisovaného česneku,osolíme,přidáme jedno syrové vejce a rozmixujeme. V oleji ve kterém jsme opekli rybu,osmahneme cibuli nakrájenou na plátky. Do zapékací misky dáme vrstvu kaše,na ni rozložíme upečenou rybu kterou obložíme opečenou cibulí. Na vrch rozprostřeme zbytek bramborové kaše a necháme v troubě zapéci.
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Morská šťuka

4 porce 
Ingredience:
mořské štiky (mražený balíček)

citron, sůl, pepř

cibule, žampiony krájené

šlehačka

Popis přípravy:

Ryby nařízneme napříč několika zářezy, zakapeme citronem, osolíme, opepříme a necháme odležet. Zpěníme cibuli, přidáme žampiony a podusíme. Přidáme šlehačku, krátce povaříme. Do omáčky položíme ryby a pečeme asi 30 minut v troubě.
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Morská šťuka s mandľovou omáčkou 
4 porce

Ingredience:
400g filetů mořské štiky, 

50g mandlí, 

1dl sl.smetany, 

3 lž.hl.mouky, 

1pol.lžíci oleje, 

sůl, pepř

Popis přípravy:

Rozmrazené filety opláchneme, osušíme, okořeníme a opečeme po obou stranách na oleji. Zvlášť připravíme omáčku ze smetany (1/2 přivedeme k varu a přilijeme zbytek s hladce rozmíchanou moukou), osolíme, povaříme, odstavíme. Nasekáme spařené oloupané mandle a vmícháme je do omáčky. Filety omáčkou přelijeme, obložíme sezónní zeleninou a podáváme s přílohou dle chuti.
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Morské cestoviny

4 porce 
Ingredience:
1x těstoviny, 1x sardinky v oleji

Kečup, 10 dkg tvrdý sýr

1kostka masoxu

Popis přípravy:

Uvaříme těstoviny s kostkou masoxu. Po uvaření zamícháme sardinky, kečup a strouhaný tvrdý sýr. Vše zamícháme a podáváme

[image: image174.png]



Morská šťuka v marináde

Ingredience:
4 porce štiky

máslo

sýr tvrdý

Marináda:

1/2 lžíce hořčice

1/2 lžíce sojové omáčky

1/2 lžíce worcestrové omáčky

1/2 lžíce grilovacího koření

1 strouček česneku

Popis přípravy:

rybu naložíme do marinády asi na dvě hodiny,pak opečeme na másle,posypeme strouhaným sýrem a v troubě na chvíli zapečeme. Příloha opékané brambory a zeleninový salát.
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Morská ryba s pórom a tymiánovou omáčkou
4 porce
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Ingredience:
mořský ďas 1 kg (nebo jiné mořské ryby) nakrájené na kostičky 

pórky 4 nakrájené 

zeleninový vývar 150 ml 

máslo, mouku 

tymián 2lžičky nasekaného čerstvého a ještě několik lístků na ozdobu 

citrón1 štávu 

smetana 150 ml

sůl a pepř  
Popis přípravy:

Rybu osolíme a na pánvi krátce osmahneme na másle. Přidáme pórek a dusíme ho společně s rybou do změknutí. Mezitím si v hrnci z másla a mouky připravíme jíšku, do ní přilijeme vývar a zhotovíme hustší základ na omáčku. Do základu přidáme tymián a citrónovou šťávu. Do hrnce pak vložíme rybu s pórkem a několik minut ještě mírně povaříme. Přilejeme smetanu a dochutíme. Dále již omáčku nevaříme, aby se smetana nesrazila. Ozdobíme a podáváme s pečenými bramborami nebo bílým pečivem.
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Morský koláč

4 porce 
Ingredience:
500g tresčích plátků

225g lososového plátku

60g krevet

60g tuku

4,25dl mléka

4 lžíce hladké mouky

2-4 lžíce bílého vína

1 bobkový list

1 lžička kopru

2 lžíce kaparů

sůl,pepř

1 kg brambor

Popis přípravy:

Ryby vložíme do pánve s mlékem, bobkovým listem, solí, pepřem a zakryté vaříme asi 15 minut. Potom je rozebereme vidličkou  na vrstvy, zbavíme kostí a spolu s krevetami je vložíme do zapékací mísy. Vše smícháme s omáčkou z tuku, mouky, rybího vývaru, vína, kopru, kaparů, soli a pepře. Vaříme dokud omáčka nezhoustne. Z uvařených brambor, tuku, mléka, soli a pepře vypracujeme hladkou kaši. Dáme ji do zdobícího pytlíku a nastříkáme na ryby. Potom vše zapečeme.
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Sumec

4 porce 
Ingredience:
800g sumce

80g oleje

1 cibule

česnek

tymián

pepř

sůl

petrželka

Popis přípravy:

Sumce nakrájíme na porce. V misce smícháme 2 lžíce oleje s utřeným česnekem, solí, pepřem a tymiánem. Touto směsí potřeme rybu, vložíme na pekáč, podlijeme olejem, přidáme na kolečka nakrájenou cibuli a nadrobno rozsekanou petrželku a pečeme asi půl hodiny v troubě.
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Treska

Ingredience:
1 treska

citrónová šťáva

sůl

pepř.

nádivka: 

250 g jarní cibulky nebo 1 pórek

máslo

6 lžic nasekané petrželové natě

worchestrová omáčka

sůl, pepř.

Popis přípravy:

Tresku v kuchyňské úpravě (asi 1 kg) pokapeme citrónovou šťávou a necháme asi 30 minut uležet, potom tresku lehce osušíme a solí a pepřem posypeme uvnitř i venku. Příprava nádivky: jarní cibulku nebo pórek očistíme a zbavíme tmavě zelené natě, ostatní části omyjeme a nakrájíme na tenká kolečka, rozpustíme máslo a podusíme na něm cibulku nebo pór do měkka, potom přidáme petrželovou nať a směs potom společně podusíme a ochutíme solí a worchestrovou omáčkou, do pekáče vložíme kus alobalu a na něj položíme tresku hřbetem dolů, břicho tresky naplníme petrželovou nádivkou a trochou směsi potřeme i povrch tresky, potom ještě tresku trochu posolíme a opepříme, alobal přehneme a tresku do něj dobře uzavřeme, nakonec pekáč vložíme do předehřáté trouby. Vhodná příloha: brambory s máslem nebo zelený listový salát.
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Nakladaný kapor

1 porce

Ingredience:
sůl

kapr  1 ks

ocet

olej

bobkový list  4 ks

nové koření

cibule

Popis přípravy:

Kapra stáhnout, nařezat na podkovy, prosolit, dát do mísy a na 3 dny do lednice.Oprat, vyříznout páteř, zkusit vytáhnout velké kosti, dát do mísy, zalít octem (ponořit), na 3 dny do lednice. Nachat okapat, do mísy nalít olej, nakrájet rybu na kostky a dát s 

bobkovým listem (asi 4), novým kořením a cibulí do mísy, zalít olejem, ponořit na 10 dní.
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Naložená biela ryba

4 porce 
Ingredience:
Na dvoulitrovou sklenici:

2 kg bílé ryby (např. kapr)

pepř,sůl

Na kořeněný nálev:

500 ml vody

250 ml octa

2 lžičky kuliček pepře

2 lžičky kuliček nového koření

2 lžičky hořčičného semene

4 bobkové listy

1 lžíce cukru

3 cibule

3 mrkve 3 petržele

1 celer

Na octovou marinádu:

500 ml vody

500 ml octa

Popis přípravy:

Rybu zbavte šupin, vykuchejte a naporcujte. Maso prosolte a uložte na 48 hodin do chladničky. Pak opláchněte. Svařte vodu s octem, nalijte ji na ryby a nechte dalších 48 hodin odpočívat v chladu. Pak rybu stáhněte z kůže a vyjměte páteř a větší kosti. Připravte kořeněný nálev, ve vodě s octem povařte nakrájenou zeleninu, koření a cukr.Nakrájejte rybu na proužky, proložte zeleninou a zalijte chladným nálevem
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Filé

3 porce 
Ingredience:
60 dkg rybího filé 

malý celer

10 dkg hub nebo žampiónů

2 cibule

citrónová šťáva

2 zelené papriky

2 rajčata

rajčatový protlak

sůl, 5 dkg másla

pažitka

Popis přípravy:

Celer, papriky a cibuli jemně nakrájíme a lehce osmažíme na másle. Přidáme nakrájené houby a oloupaná pokrájená rajčata. Krátce podusíme a zalijeme rajčatovým protlakem, který jsme zředili stejným množstvím vody. Osolíme, opepříme a vaříme třicet minut. Filé dáme do druhého kastrolu, podlijeme horkou vodou. Přidáme citrónovou šťávu, celou cibuli a povaříme. Hotové filé zalijeme omáčkou a posypeme drobně nasekanou pažitkou. Příloha: opečené brambor
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Najlepší losos

4 porce 
Ingredience:
1 celý mražený losos

plechovka ananasu

máslo, sůl

10 dkg mandlí

Popis přípravy:

Lososa rozpůlíme, poklademe plátky másla, osolíme a dáme do trouby na 200°C péct asi na 20 min. Mezitím nasekáme nebo nastrouháme najemno mandle, které opražíme. Ananas necháme okapat. Upečeného lososa rozdělíme na porce. Každou porci poklademe ananasem a zasypeme opraženými mandlemi.
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Nepravá homrová pomazánka

6 porcí 
Ingredience:
500 g filé

Sůl, bobkový list

nové koření, celý pepř

150 g majonézy

1 cibulka

1 sterilovaná okurka

citrón

Popis přípravy:

Do vařící vody ponoříme filé,vodu osolíme, přidáme 2 bobkové listy, 6 kuliček pepře a 4 kuličky nového koření. Jakmile je maso měkké, vyndáme je a necháme vychladnout. Nakrájíme nadrobno nebo utřeme. Přidáme majonézu, jemně nakrájenou cibulku, okurku, osolíme, přichutíme pepřem a citrónovou šťávou. Vše smícháme, dáme do skleněné misky, ozdobíme petrželkou, paprikou nebo plátky citrónu a dáme do ledničky .
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Očká z tresky

2 porce 
Ingredience:
mražená treska asi půl kilogramu

zelené olivy

rostlinný olej

směs koření na ryby, sůl

Popis přípravy:

Mražené půlky ryb necháme trochu změknout a nařežeme je ne plátky tak, abychom jimy mohli dobře obtočit olivu. Takto postupujeme pečlivě až zaplníme celý olejem mírně zalitý pekáč, posypeme kořením a vložíme do předehřáté trouby. Pečeme spíše zprudka, aby maso na povrchu pěkně zrůžovělo a křupalo. Je možno použít i mikrovlnnou troubu s grilem. Podáváme s chlebem.
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Omeleta s tuniakom

Ingredience:
6 vajec, 2 lžíce bílého vína

Sůl, pepř

40 g másla nebo margarinu na pečení

1 malá konzerva tuňáka v oleji

1 sardel, 1 lžíce másla, citrón

Popis přípravy:

Vejce dobře rozšleháme s vínem, solí a pepřem a upečeme 4 omelety. Maso tuňáka jemně nakrájíme, zakapeme citrónem, popřípadě přidáme trochu strouhanky. Touto směsí omelety plníme, přehneme a povrch ozdobíme sardelovým máslem.
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Opekaná ryba

4 porce 
Ingredience:
4 porce ryby, 1 vejce

1 lžíce mléka

hladká mouka

sůl, pepř

citronová šťáva

tuk Iva nebo Isa

Popis přípravy:

Očištěné porce ryby pokapeme citronovou šťávou a necháme chvilku odležet. Potom je osušíme, osolíme, opepříme, obalíme v mouce a ve vejci rozšlehaném s mlékem, vložíme na rozehřátý tuk a zvolna opékáme po obou stranách. Podáváme s bramborovým salátem a s dílky citronu
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Paštéky s tuniakom

4 porce 
Ingredience:
12 až 15 plátkov cesta „ouarka"

400 g tuniaka z konzervy

l cibuľa

l strúčik cesnaku

l viazanička petržlenovej vňate

l polievková lyžica roztopeného masla

1/4 kávovej lyžičky mletého bieleho korenia

1/4 kávovej lyžičky mletého čierneho korenia

Soľ, 250 ml olivového oleja na praženie

l citrón na ozdobu

Popis přípravy:

1.Mäso z tuniaka necháme odkvapkať a dôkladne ho roztlačíme vidličkou. Cibuľu ošúpeme a posekáme nadrobno. Cesnak ošúpeme a rozotrieme v porcelánovom mažiariku. Petržlenovú vňať preberieme, opláchneme a posekáme nadrobno.

2.Cibulu opražíme na roztopenom masle do svetlo-zlata. Pridáme cesnak, soľ, mleté biele i čierne korenie a za stáleho miešania ďalej pražíme na slabom ohni asi 3 až 4 minúty. Odložíme z ohňa, spojíme s tuniakom a celú plnku dôkladne premiešame.

4.Na každý plátok cesta dáme porciu plnky a jemne ju   rozotrieme.   Cesto   zložíme   do   trojuholníka (podobne  ako  palacinku).  Vyprážame  na  horúcom oleji  z  oboch  strán  do  zlata.  Podávame  ozdobené plátkami citróna.

[image: image189.png]



Pečená ryba so zeleninou

4 porce 
Ingredience:
Po jedné zelené,žluté a červené paprice

2 cukety

100g malé cibule

4 lžice oleje

6 stroužků česneku

sůl,pepř

1 citron

1 větvička rozmarýnu

750g mořského lososa

Popis přípravy:

1. Papriky omyjeme, podélně rozřízneme, zbavíme jadérek a nakrájíme na kousky. Cukety omyjeme a nakrájíme na tenké plátky. Cibuli oloupeme a rozpůlíme. Troubu rozehřejeme na 200oC

2. Na oleji orestujeme papriky, cukety a cibuli. Po chvíli k ním přidáme prolisovaný česnek. Vše přemístíme do zapékací formy a podle chuti okořeníme. Omyjeme citron a nakrájíme na plátky. Omytý rozmarýn necháme okapat.

3. Rybu omyjeme, osušíme, osolíme a opepříme. Pak jí pokapeme několika plátky citrónu a vložíme ji na zeleninu. Ozdobíme plátky citrónu a větvičkami rozmarýnu. Vše pečeme 30 min
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Pečená ryba
Ingredience:
Kapr (zkrátka rybu)

Sůl, mouka

Vajíčko, strouhanka

Olej, 1/2l octa

1l vody

nové koření

bobkový list

celý pepř, cibule

Popis přípravy:

Kapra nebo jinou rybu obalit + osmažit jako řízek. Do hrnce připravíme nálev: přecedit výpek,  1l vody,  1/2l octa,  nové koření,
bobkový list, celý pepř. NECHAT SVAŘIT Osmažené ryby narovnat do sklenice, proložit cibulí, zalít vlažným nálevem, nechat 2 dny uležet.
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Pečená ryba
4 porce 
Ingredience:
candát do 1 kg

citron, kopr

bylinkové máslo

sůl,pepř

citrónová šťáva

zeleninový vývar

celý pepř, nové koření

bylinkové máslo: 

5 lžic másla

nadrobno nasekaná petrželová nať

nasekaný čerstvý kopr

Popis přípravy:

Candáta vykucháme, očistíme, vymyjeme a dáme celého péct do trouby asi na 20 minut. Po 20 minutách candáta pokapeme citrónovou šťávou,  podlijeme zeleninovým vývarem a přidáme nachystané koření. Pečeme doměkka a po celou dobu poléváme vypečenou šťávou. V případě potřeby dolíváme zeleninový vývar. Upečeného candáta polijeme bylinkovým máslem a posypeme nasekanou petrželovou natí. Přílohy: brambor, hranolky
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Pečená ryba

4 porce

Ingredience:
hejk  4 ks

mouka hladká

sůl, kmín

máslo, sýr

vejce, pórek

grilovací koření

petržel

Popis přípravy:

Hejky očistíme, podélně rozkrojíme, osolíme, obalíme v hladké mouce. Na pekáč dáme trochu másla, přidáme hejky, posypeme

grilovacím kořením, kmínem. Dáme péct do trouby pod gril asi na 20 minut. Potom nahoru dáme nastrouhaný sýr rozmíchaný

s vejcem, posypeme petrželkou a necháme zapéct do růžova. Pokud je třeba podlejeme vodou nebo vývarem. Podáváme se zeleninou, brambory.
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Pečený kapor

10 porcí

Ingredience:
kapr  3000 g

olej stolní  100 g

jalovec  10 g

máslo  100 g

smetana  200 g

křen  200 g

citronová šťáva  30 g

vývar rybí  400 g

mouka hladká  150 g

mrkev  825 g

máslo  100 g

kopr  13 g

fleuronka  10 ks

brambory  2400 g

Popis přípravy:

Porce kapra osolíme a opečeme na oleji. Do základní rybí omáčky přidáme nastrouhaný křen a citron. Omáčku zjemníme smetanou. Vařenou mrkev a brambory ohřejeme na másle. Brambory obalíme v petrželce.
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Pečený kapor so zemiakou
4 porce 
Ingredience:
- 800 g očisteného kapra

- 60 g oleja

- soľ

- 20 g cibule

- malá lyžička červenej papriky

- mletá rasca

- 20 g hladkej múky

- čierne korenie

- 1 dcl kyslej smotany

Popis přípravy:

Očisteného, umytého, obrúskom osušeného kapra rozkrojíme na štyri porcie, ktoré posolíme a na tanieri necháme 12 až 15 minút na chladnom mieste stáť. Porcie ryby potom obalíme v múke, v ktorej sme rozmiešali papriku a na hrot noža mletého korenia. Do pekáčika dáme olej a zapeníme na ňom na drobno pokrájanú cibuľu, pridáme v šupke uvarené, olúpané na kolieska pokrájané zemiaky, ktoré posolíme, posypeme rascou a dierkovanou lopatkou premiešame. Potom na zemiaky položíme pripravené porcie kapra a každú porciu polejeme smotanou. Vložíme do vopred zohriatej rúry a pečieme 15 až 18 minút. Do zemiakov môžeme primiešať aj na tenké plátky pokrájané šampióny, prípadne čerstvú zelenú papriku.
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Pečený losos s pomarančom

4 porce 
Ingredience:
1000 g  filetů lososa

100 g olivového oleje

1 ks pomeranče

50 g dijonské hořčice

50 ml suchého bílého vína

25 ml vinného octa

sůl, bílý pepř, estragon

Popis přípravy:

Filety z lososa zbavíme kůstek a osolíme. Poté potřeme marinádou, kterou připravíme z kapky olivového oleje, dijonské hořčice, pomerančové šťávy, bílého vína a vinného octa. Takto připravené filety necháme odležet nejlépe 12 hodin v chladu. Potom opékáme na olivovém oleji z obou stran a podáváme s rýží či brambor
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Pečený losos

10 porcí

Ingredience:
losos  2000 g

sůl  30 g, olej stolní  200 g

chřest  1250 g

máslo  250 g

žloutek  6 ks

citron  222 g

sůl  10 g

pepř bílý  1 g

vývar z hovězích kostí  500 g

listové těsto  500 g

citron  555 g

kopr  40 g

brambory  2400 g

mrkev  625 g

máslo  100 g

hrášek  250 g

Popis přípravy:

Filet z lososa osolíme a opečeme na oleji. Žloutky šleháme ve vodní lázni, přidáme máslo, vývar a stále šleháme. Rybí filet trochu 

přelijeme holandskou omáčkou, ozdobíme zeleným chřestem. Jako přílohu podáváme karotku, hrášek a brambory. Zdobíme máslovou fleuronkou a snítkem kopru.
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Pečený pstruh v alobale

5 porcí 
Ingredience:
4-5 pstruhů

200 g cibule

150 g slaniny(nejlépe anglická)

1 lžíce sekané petrželky

4 stroužky česneku

sůl

75 g másla

0,3 dl bílého vína

citronová šťáva

Popis přípravy:

Očištěného a vykuchaného pstruha naplníme jemně nakrájenou cibulí promíchanou se sekanou petřelkou a na kousky nakrájenou slaninou. Potřeme jej česnekem utřeným v soli, složíme do máslem vymazaného alobalu, pokapeme vínem a citronovou sťávou, dobře zabalíme a pečene v předem vyhřáté troubě. Jako přílohu podáváme různě upravené brambory, hranolky, chléb, čerstvou zeleninu.
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Pečený pstruh

Ingredience:
800 g brambor

sůl

4 pstruzi

muškátový oříšek

4 lžíce hladké mouky

12 lžic rostlinného oleje

hlávkový salát

400 g rajčat

6 lžic vinného octa

pepř

svazek petrželky

citron

Popis přípravy:

Brambory oloupeme a omyjeme. V osolené vroucí vodě je vaříme asi 20 minut a slijeme. Mezitím opláchneme a osušíme pstruhy. Potřeme je solí, muškátovým oříškem a obalíme v mouce. Ve 2 pánvích zahřejeme po 4 lžících oleje, na kterém ryby při mírné teplotě 6 minut po každé straně opékáme. Salát pečlivě očistíme, opereme a roztrháme na malé kousky. Rajčata omyjeme, přepůlíme nebo rozčtvrtíme. Smícháme dohromady vinný ocet, sůl, pepř a všleháme zbytek oleje. Do zálivky dáme rajčata, salát a promícháme. Petrželku opereme, osušíme a krátce před dopečením vložíme pár snítek do výpeku. Pstruhy i petrželku necháme krátce okapat. Na předehřáté talíře rozdělíme pstruhy, zeleninový salát a brambory. Ozdobíme plátky citronu a kadeřavou petrželkou.
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Filé
4 porce


Ingredience:
600 g filé

1 cibule

100 g žampionů

rajčatový protlak

smetana

tvrdý sýr

sůl, pepř
Popis přípravy:

Nerozmrazené filety mírně osolíme a poklademe do pekáče. Přidáme předem osmahnutou cibulku, sterilované nebo dušené žampiony a rajčatový protlak. Pekáč zalijeme smetanou a navrch poklademe plátky tvrdého sýra. Zapečeme 30 min ve středně vyhřáté troubě
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