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1. DusSeny kapr s karotkou
1 kg kapra, 12 dkg masla,stl, pep¥, muskatovy ofisek, 1 dcl smetany, 1 dkg hladké mouky, 1 citrén, zelena petrzel, karotka, cibule

Kapra nakrajime na dilky, osolime, opeptime a pomoucime. Po obou strandch jej ope¢eme na masle. Kapra z masla vyndame a do zbylého masla
pridame nakrdjenou cibulku a nechame ji zpénit, priddme nakrajenou karotku, trochu nastrouhaného muskatového ofisku, citrénovou stavu,
smetanu s rozmichanou moukou a dusime pod poklickou. Pfed podavanim posypeme petrzelkou.. Jako pfilohu podavdme brambory.

2. Kapr na zampiénech s orechy

Ocistény kapr (asi 1 kg), olej, maslo, stil, sladka paprika, mouka, 1/2 dcl smetany, 1 dcl bilého vina, 70 g vlasskych ofechi, 120 g Zampiont,
pepf, citron

Kapra nakrajime na podkovy, ty osolime, opeptime, popaprikujeme, mirné pomoucime, a zvolna pe¢eme na oleji s ofechy. Pak ptidame
nakrajené Zampidny, 2 platky citronu, bilé vino a dusime pod poklickou. Potom rybu vynddame a $tavu zalijeme smetanou, do které jsme
rozmichali mouku. Nechame zavafit a touto Stavou polijeme kapra a zdobime citronem. Pfilohou jsou brambory.

3. Kapr na ¢esneku a feferonkach
6 porci kapra, olej, 40 g masla, 3 strouzky cesneku, 20 g feferonek, hladka mouka, stil, citron, zelena petrzelka

Cesnek s feferonkami jemné rozsekame. Kapra osolime, polijeme olejem, dobfe prolozime smési ¢esneku a feferonek. Nechdme 2 hodiny ulezet.
Pak porce kapra obalime v hladké mouce a na horkém oleji upe¢eme. Hotové porce potieme ¢esnekovym maslem, ozdobime citrénem a zelenou
petrzelkou. PFilohou jsou brambory.

4. Kapr po Alsasku

Kapr, cibule, Zemle, ¢esnek, zelena petriel, pepf¥, sul, vejce, houby, mléko, maslo, mrkev, cibule, pep¥, bobkovy list, 1/4 | bilého vina, smetana,
citron

Cibuli zpénime na tuku, Zemle namoc¢ime do mléka, vymackame je, pfiddme cibuli a jemné nasekané mlici z kapra, ¢esnek, zelenou petrzel, pepft,
sul, vejce a houby namocené v mléce. VSe dobte rozetfeme a vzniklou smési naplnime kapra. Toho pak zasijeme, osolime, zalijeme maslem a
zabalime do alobalu a upe¢eme. Do pekacku dame malou mrkev, pokrajenou cibuli, nékolik zrnek pepre, bobkovy list, 1/4 | bilého vinaa 1/4 |
vody a 1/4 | smetany. VSe pak povafime na zahoustlou omacku a pfipadné dosolime a pfidame citrénovou Stavu a kousek masla. Kapra vyjmeme

z alobalu, odstranime nité a potfeme na povrchu omackou a ozdobime petrzeli. Jako prilohu podavdme opékané brambory.
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5. Kapr nac¢erno

Maslo, 25 dkg korenové zeleniny, nové koreni, pepf, jalovec, zazvor, cibule, ocet, rybi krev, vliasské ofechy, ¢erné pivo, mandle, hrozinky,
rybizova zavarenina, pernik, cervené vino

Na panvi v rozpusténém masle opeceme strouhanou korenovou zeleninu, pfidame 2 nova koreni, 5 pepra, 5 jalovc(, trochu zazvoru, 2
nakrajené cibule, krev z ryby, |Zici octa a porce osoleného kapra. V jiné nadobé uvafime 3 dcl ¢erného piva, hrst mandli, hrozinek, ofechovych
jader, dveé lZice rybizové zavareniny a dvé lZice strouhaného perniku. Kapra opatrné vyndame a vloZzime do omacky z piva. Zeleninu s korenim
propasirujeme a rovnéz pfilijeme. Nakonec pfidame 1/8 | ¢erveného vina.

6. Kapr na smetané
Pulky kapra (lze pouzit i Stiku), maslo, bobkovy list, citron, bilé vino, smetana, bramborova mouka

Pulky ryb poloZime na pekac, pridame dvé Izice masla, bobkovy list, a dvé kolecka citronu. Maso opeceme, pfrilijeme 1/8 | bilého vinaa 1/3 |
smetany s rozkvedlanou bramborovou nebo kukuficnou moukou. Povafime, maso opatrné vyjmeme na misu a polijeme pfecezenou omackou a
ozdobime kolecky citrénu.

7. Marinovany kapr
Rozporcovany kapr, maslo, ocet, hiebicek, pept, bobkovy list, zazvor, cibule, ¢esnek

Kapra na masle opeceme. Maso narovname do misy a zalijeme roztokem pfipravenym z 1/2 | vody, 1 dcl octa, dvou hfebickl, dvou pepri, dvou
novych koreni, bobkového listu, strouzku c¢esneku a kousku celého zazvoru. Ve vaficim roztoku nechdme maso asi 15 minut, potom ho
vyjmeme. Roztok znovu povafime a nalijeme na maso a nechame v chladu uleZet 4 dny. Marinovaného kapra poddvame obloZzeného syrovou
cibuli.

8. Kapr v biskupské omacce
Porcovany kapr, €ervené vino, angrestova zavarenina, hrozinky, orechova jadra, susené svestky, suchy chléb

1/4 | ¢erveného vina uvedeme do varu, pfidame 5 lZic angrestové zavareniny, hrst hrozinek, hrst ofechovych jader, hrst suSenych Svestek a
nékolik porci osoleného kapra. Povafime asi 10 minut, rybu vybereme, omacku procedime, hrozinky a Svestky do ni prolisujeme a zahustime |Zici
strouhaného suchého chleba.

9. Vareny kapr
Rozporcovany kapr, stl, kmin, petrzelova nat, kien, sucha houska, maslo

Porce kapra vhodime do vrouci osolené vody, do které pridame IZicku kminu a zelenou petrzelovou nat. Po 10 minutach varu maso opatrné
vyjmeme a polozime na misu, posypeme strouhanou houskou a kifenem, zakapeme citrénem a polijeme rozpdlenym maslem.



10. Grilovany kapr s plisnovym syrem
4 podkovicky kapra, 100 g strouhaného plisnového syra, 1 rajce, 2 strouzky c¢esneku, stil, citron, olej

Podkovicky kapra osolime, pokapeme citronovou stavou a nechame 30 minut v chladu odleZet. Pak je potfeme olejem a kratce grilujeme — cca 5
minut z kaZzdé strany. Nakonec na né poklademe tenké platky ¢esneku, kolecka rajcete, posypeme strouhanym plisfiovym syrem a nechdme
jesté kratce na grilu zezladtnout.

11. Kapr na pérku

1 kg kapra, 1/2 kg porku,maslo, cibule, 1 dl bilého vina, mlety zazvor, sl

Pulky kapra osolime, do zarez( v kizi nasypeme Spetku mletého zazvoru. Pérek nakrdjime na kolecka a s drobné nakrajenou cibuli podusime na
masle, pridame kapra a nékolik minut dusime. Nakonec podlijeme vinem a 20 minut pe¢eme v mirné horké troubé. Vhodnou pfilohou muze byt
ryze.

12.Vareny kapr se zeleninou

4 porce kapra, maslo, 10 dkg mrkve, 10 dkg zeleného hrasku, citron, sl

Zeleninu nakrajime na nudli¢ky a podusime ji v osolené vodé do mékka. Porce kapra srovndme do hrnce, podlijeme vodou, pfiddme citronovou
Stavu a asi 15 minut mirné vafime. Odcezenou zeleninu s drobné nasekanou petrzelkou pfiddme k masu a promichame. Na talifi posypeme
porce dusenou zeleninou, pokapeme maslem. Pfilohou jsou brambory.

13. Kapr zapeceny s houbami

1 kg kapra, 300 g sterilovanych fazolovych luskt, 250 g nemodrajicich hub, maly kvétak, zZloutek, maslo, olej, zelena petrzel, citron, bily
pepf, stil

Kapra vykostime a nakrajime na malé kousky. Houby a fazole nakrajime na platky, kvétak rozebereme na malé razicky. Do zapékaci misky dame
olej a skladame na sebe vrstvy ryby, fazoli, hub a kvétadku. Kazdou vrstvu osolime a okofenime. Povrch pokrmu mirné pokropime vodou a
poklademe platky masla. Zvolna dusime v mirné vyhraté troubé. Hotové jidlo pokapeme citrénovou $tavou, zjemnime syrovym Zloutkem a
posypeme rozsekanou zelenou petrzeli.

14. Kapr se zampionovou nadivkou

1,5 kg kapra, 100 g masla, 2 cibule, 3 lzice bilého vina, sardelova pasta, citron, houby nalozené ve sladkokyselém nalevu, stil, na nadivku 250
g Zampionu, 60 g masla, jikry, mlici, 4 vejce, 1 Zemle, mléko, pep¥, zelena petrzel

Kapra osolime, naplnime nadivkou a uzavieme. Peka¢ vymazeme maslem, dno poklademe na kolecka nakrajenou cibuli. VloZime kapra, potfeme
jej maslem a pe¢eme v mirné vyhraté troubé. B€hem peceni kapra potirame maslem a podlévdme vinem a vodou. Pfed dopecenim potfeme
sardelovou pastou. Pe¢eného kapra ozdobime platky citrénu a houbami, podavame s opecenymi brambory.

Pfiprava nadivky : Zampidny drobné nakrdjime a kratce podusime na masle. Pfidame v mléce namocenou a lehce vymackanou Zemli a ostatni

prisady, dobfe zamichame. 10



15. Rynské kapri kroketky
1/2 kg kapra, 150 g masla, 3 Zloutky, 150 g rohlika, mléko, cibule, pep¥, muskatovy kvét, stil, mandle, olej

Stazeného, vykosténého kapra umeleme, pfidame maslo, zZloutky, v mléce namocené a vymackané rohliky, |Zzici osmazené cibulky, pepf,
muskatovy kvét a sul. Ze smési tvofime malé valecky, obalujeme je v rozSlehaném vejci a mletych mandlich a smazime na oleji. Lze také pouZzit
Stiku nebo candata.

16. Specialita hotelu ,,Royal*
Kapr, bilé vino, maslo, na omacku : 3 Zloutky, lZice bilého vina, sal, muskatovy kvét, sSalvéj

Platky kapra namocime pres noc do bilého vina. druhy den je osuSime, osolime a po obou stranach rychle ope¢eme na masle. Poddvame s
omackou a bilym pecivem. Omacka : zbytky ryby, ploutve, ocas a hlavu vafime asi 30 minut. Do 1/2 | vyvaru zakvedlame 3 Zloutky, IZici bilého
vina, sll, muskatovy kvét a Spetku Salvéje. Michame do zhoustnuti.

17. Kapr po Lipensku
750 g kapra, maslo, 2 dl ¢erveného vina, cibule, 50g rajcatového protlaku, sal

Drobné nakrdjenou cibuli zpénime na masle, zalijeme ¢ervenym vinem a trochu vyvaru z kapfi hlavy, pak pfiddme rajsky protlak a rozslehdme.
Do pfipraveného zakladu vloZime naporcovaného kapra a pod poklickou dusime asi 12 minut. PoduSeného kapra vyjmeme, ddme na talif a
prelijeme stavou. Pfilohou je dusena ryze.

v v

18. Kapr po Décinsku
1000 g kapra, 50 g slaniny, olej, 5 dcl ¢erveného vina, 30 g sardelovych fezli, hladka mouka, citrén, sul

Stazeného kapra naporcujeme, protneme je sardelovymi fezy a slaninou, osolime a zprudka opeéeme do €ervena. Kapra vyjmeme, prenddame
na ohraty talif, do zbylé stavy priddme maslo, vydusime na tuk, zaprasime moukou a kratce oprazime. Nakonec pfidame vino a kratce povatime.
Stavu precedime do oméaéniku a poddvame s brambory.

19. Kapr po Plzensku

4 porce kapra, olej, 4 platky slaniny, cibule, maslo, 30 g spafenych oloupanych mandli, citrén, 1/2 | svétlého piva, 60 g perniku, bobkovy list,
cely pepf, stl

Jednotlivé porce osolime, zakapeme citrénovou stavou a nechame asi 30 minut v chladu odleZet. Platky slaniny opeceme na panvi, vlozime
pfipravené porce kapra, nakrajenou cibuli, kofeni, zalijeme pivem a pod poklickou dusime do mékka. Kapra vyjmeme na nahfaty talif. Zbylou
$tavu zahustime strouhanym pernikem, povafime a prolisujeme sitem, miZzeme dosolit a zjemnit maslem. Jednotlivé porce rozdélime na talite,
prelijeme pfipravenou stavou a posypeme na nudlicky nakrajenymi mandlemi. Podavame s bilym pecivem. 11



20. Grilovany dietni kapr
3 porce kapra (asi 1/2 kg), maslo, sul, citrén

Porce mirné osolime a nasucho grilujeme po obou stranach. Mékké porce prelijeme rozpusténym mdslem a ozdobime platky citrénu. Podavame
s bramborovou kasi.

21. Kapr v alobalu
4 porce kapra, citron, maslo, stil, zelena petrzel

Kapra mirné osolime, poklademe platky masla a peclivé zabalime do alobalu. Pe¢eme na plechu v mirné horké troubé asi 30 minut. Mékké
porce vybalime z alobalu, pokapeme citronem, posypeme drobné nakrdjenou petrzeli a poddvame s vafenymi bramborami a hladvkovym
salatem.

22. Kapr duseny po ltalsku
600 g kapra, 300 g rajcat, 50 g eidamu, 40 g olivového oleje, kmin, stil, cibule

Cibuli drobné nakrdjime a s kminem vloZime do panve s rozehfatym olejem. Pfiddme osolené porce kapra a zvolna dusime. K podusené rybé
priddme na platky nakrajena rajéata a vSe dusime do mékka. Jednotlivé porce posypeme nastrouhanym syrem a poddvame s varenymi
brambory.

23. Kapr v ¢erveném viné

rvs

Kapr, kapfi krev, ocet, cibule, bobkovy list, cely pepf¥, stl, ¢ervené vino, svétlé pivo, maslo, sirup, jatra z kapra, mlici, jisSka

Pti zabijeni kapra chytime krev do nadoby s trochou octa a hned rozkvedlame, aby krev nesedla. Porce kapra vkladame do Zelezného hrnce v
tomto poradi : kousky z hlavy na dno hrnce, ostatni porce, na né na platky pokrajenou cibuli, bobkovy list, pepf a stl. Na vSechno nalijeme
polovinu ¢erveného vina a polovinu piva, aby vSechny kousky kapra byly potopeny. Povafime. Pak odlijeme ¢ast smési piva a vina, aby v hrnci
zGstalo tolik, kolik potfebujeme na omacku. Pfidame kus masla, nékolik IZi¢ek sirupu a trochu octa. Potom jatra, zbavena Zil a Zluci, mli¢i a krev a
nechame rychle dovafit. Hrncem je tfeba obcas zatrast, aby se ryba nepfipdlila. Potom rybu vynddme na misu a Stavu zahustime tmavou jiskou.
Pfecezenou omackou kapra na mise trochu polijeme, ostatni ddme do omacniku. Jako pfiloha jsou vhodné brambory vafené v pare. Stejné se
pfipravuje i thot.

24. Kapr po namornicku

Kapr, maslo, mrkev, kofenova petrzel, celer, cibule, bobkovy list, tymian, cely pept, kapary, bilé vino, vyvar z masa nebo kosti, hoicice, jiska,
sal

Porce ryby nasolime a nechame 30 minut odleZet. Do kastrolu, dobfe vymazaného maslem, vloZime na kolecka nakrajenou mrkev, petrzel, celer,

cibuli, bobkovy list, tymian, pepf, kapary a na konec porce ryby. VSechno zalijeme bilym vinem a vyvarem. Pfiddme 1 aZ 2 lZice hotcice. Dusime
na mirném ohni pod poklici. Udusenou rybu vyndame, stavu procedime, zahustime jiskou, chvili povafime a nalijeme na rybu. 12



25. Kapr na budinsky zptsob
Kapr, mrkev, celer, petrzel, brukev, cibule, maslo, 1/2 | bilého vina, stil

Zeleninu nakrdjime na nudli¢ky a dusime na masle do polomékka. Pfiddme porce kapra, osolime, zalijeme vinem a vafime na prudkém ohni tak
dlouho, az se $tava z poloviny vydusi a zhoustne. Podavame s platky chleba, ope¢enymi na masle.

26. Kapr pe€eny na houbach
4 porce kapra, 370 g naloZenych hub, 2 natvrdo vafena vejce, olej, bily pep¥, pazitka, citrén, sul, cibule

Porce kapra osolime a zprudka opeceme na oleji, pfiddme na kolecka nakrajenou cibuli a polovinu pokrajenych hub. Rybu podlijeme trochou
vody a v troubé upec¢eme do mékka. Pak rybu vyjmeme, porce ozdobime usekanymi vejci, pazitkou a platky citrénu, ke kazdé porci pridame
zbytek naloZzenych hub. Vhodnou pfilohou je dusena ryze.

27. Kapr peceny se zeleninou
4 porce kapra, maslo, 2 vétsi cibule, 3 papriky, 4 rajc¢ata, 1/16 | smetany, hladka mouka, olej, sul

Kapra osolime, obalime v mouce a na oleji opeceme do zlatova. Na kolecka nakrajenou cibuli osmahneme na masle, pfidame nakrajené papriky
a rajcata, vSe kratce podusime. Zahustime smetanou rozmichanou se IZici hladké mouky. Do pfipravené zeleniny vlozime porce opeceného
kapra. Podavame s platky opecené zemle.

28. Duseny kapr se zampioény

4 porce kapra, 200 g Zampidnu, 70 g masla, cibule, 2 strouzky cesneku, 30 g hladké mouky, 1 dl cerveného vina, mlety pepf¥, zelena petriel,
sal

Kapra osolime, opepfime, obalime v mouce a opeceme na masle. Opecenou rybu vyjmeme, do tuku vloZzime drobné nakrdjenou cibuli, na

platky nakrajené Zampidny a drobné usekany Cesnek. Smés kratce osmazime, pfidame kapra, podlijeme vinem a dusime do mékka. Podavame s
varenymi brambory silné posypané zelenou petrzeli.

29. Kapr se zampiény v alobalu

4 porce kapra, 80 g masla, 100 g pikantni smési, 150 g Zampiéni, 300 g brambor, 30 g hladké mouky, citrén, 1 dl bilého vina, olej, mlety pepf,
sul, na pikantni smés : 1 sladkokysela okurka, 1 mensi cibule, zelena petrzel, citronova ktira, 2 lZicky sardelové pasty, 2 IZicky usekanych
kapart

Do porci kapra udélame noZzem dva zarezy, do nich vsuneme platky citronu, rybu osolime a opepfime, obalime v mouce a na rozpaleném oleji
kratce opeceme. Brambory oloupeme a nakrajime na malé kosticky, osmazime na oleji. Na velky list alobalu poloZime osmazené brambory, na
né porce kapra a pokryjeme pikantni smési. Navrch klademe slabé nakrajené zampidny, pfilijeme vino a prfiddme maslo. Alobal dobfe uzavieme
a peCeme ve vyhraté troubé 20 az 25 minut. Pfiprava pikantni smési : sladkokyselou okurku, cibuli, 2 Zampidny, zelenou petrzel a kapary jemné
usekdme a vie promichame s citronovou klrou a sardelovou pastou. 13



30. Zapeceny kapr v rajéatové omacce

3 porce kapra po 200 g, 100 g oleje, cibule, 2 strouzky ¢esneku, 6 tvrdsich rajcat, 1/8 bilého vina, 50 g strouhaného ementalu, 30 g strouhané
housky, mlety pepf, stil

Do panve s rozehtatym olejem vloZime osolené a opeprené porce kapra a po obou stranach je dozlatova ope¢eme. Porce vyjmeme, v tuku po
opékani kratce osmahneme nadrobno nakrdjenou cibuli a ¢esnek a pfiddme na platky nakrajend rajcata. Do zapékaci misky vlozime polovinu
podusenych rajcat s cibuli a pokryjeme je porcemi kapra, pfelijeme stavou se zbytkem rajéat a prelijeme vinem. Povrch pokrmu posypeme
syrem se strouhanou houskou a kratce zapeceme.

31. Kapr s okurkovou omackou
4 porce kapra po 150 g, 3 dl smetany, maslo, hladka mouka, citrén, salatova okurka, mlety pep¥, lZice nakrajeného kopru, stil

Z masla a mouky pfipravime v hlubsi panvi svétlou jisku, po ¢astech ji podlévdme studenou smetanou a za stalého michani ji povafime na
hladkou omacku. Vykosténé porce kapra osolime, pokapeme citrénovou Stdvou, vloZzime do pfipravené omacky, podle chuti osolime, opepfime,
pfidame na drobno nakrdjenou okurku a na mirném ohni uvafime do mékka. Hotové posypeme usekanym koprem.

32. Zapeceny kapr se smetanou a koprem
3 porce kapra, maslo, 1/4 kysané smetany, kopr, tvrdy syr, mlety pepf¥, sl

Porce kapra zbavime klze, osolime, opeprime, vlozime do zapékaci misky a na masle je kratce opeceme. Do smetany rozkvedlame lZici
nakrajeného kopru a 3 lZice nastrouhaného syra. Opecené porce kapra prelijeme smetanou a ve vyhraté troubé asi 20 minut zapeceme.

33. Kapr se zampioény
1/2 kg kapra, 250 g nakladanych Zampiént, sterilovany hrasek, 250 g majonézy, citrén, raj¢ata, natvrdo varena vejce, maslo

Porce kapra osolime a opeceme na mdsle. Pak maso zbavime kize, kosti a pokrajime. Pfidame pokrajené Zampidny a 3 lZice hrasku a majonézu
rozmichanou s citronovou $tavou. Salat upravime na misu a zdobime raj¢aty, kolecky citronu a varenymi vejci.

34. Kapri zavitky v rosolu
Kapr, 1/2 | bilého vina, bobkovy list, 5 novych kofeni, pepfF, cibule, 2 hiebicky, sul, citron, nakladana zelenina, vejce, aspik, 5 bilka, ocet

Kapra pokrajime na dilky jako ke smaZeni. Vino svafime s kofenim a celou cibuli. Horky nalev na maso nalijeme a nechame marinovat do
druhého dne. Pak jednotlivé porce bez obraceni uvafime, vynddme je na talif a nechame vychladnout. K(Zi opatrné sejmeme, maso vykostime a
umeleme. podle chuti osolime a okyselime citrénovou stavou. Na kizi klademe valecky z rybi kasoviny, sto¢ime do zavitk( a klademe vedle
sebe. Pfizdobime nakladanou zeleninou, vejci, citrénem a zalijeme aspikem ptipravenym z litru rybiho vyvaru, vycisténého 5 rozslehanymi bilky
a ochuceného octem a soli.
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35. Rybi pastika
Kapr, cervené nesladké vino, cibule, citrénova ktira, mlici, jatra, sardelova pasta, slanina, 2 housky, mléko, stil, pep¥, 3 vejce, Zzampiony,
petrzel, rajc¢ata, pazitka, kopr

Rybu vykostime, rozporcujeme a osolime. pak ji marinujeme asi plil dne ve viné s nakrajenou cibuli a citrénovou kirou. Z mlici si pfipravime
smés s pridavkem jater, sardelové pasty, jemné nakrajené slaniny a dvou housek namocenych v mléce. Osolime, opepfime, pfiddme dvé vejce a
smés utfeme na jemno. Formu na pastiku vymaZzeme tukem, na dno ddme vrstvu pfipravené smési, na ni porce marinovaného kapra. Navrch
dame osmazené Zampidny a petrzelovou nat. Povrch potfeme rozkvedlanym vejcem a peéeme asi hodinu v mirné vyhraté troubé. Pak pastiku
vyklopime na misu a nechame vychladnout. Zdobime petrzeli, rajcaty, pazitkou a koprem.

36. Kapr po Cinsku

1000 g kapra, 4 lzice arasidového oleje, 1/16 | sherry, 3 lZice octa, 3 kostky cukru, 3 strouzky ¢esneku, sul, IZicka zazvoru, 2 I1Zicky Skrobové
moucky

Kapra opeceme v rozpaleném oleji po obou stranach zcela do mékka, potom vyjmeme, polozime na plochou misu a zalijeme omackou. Pfiprava
omacky : sherry, ocet, cukr, sul, cesnek utfeny se soli, zazvor a Skrobovou moucku rozslehame v hluboké misce. Na mensi panev nalijeme olej na
smazeni, pfidame uslehanou omacku a za stdlého michani vafime do zhoustnuti. Poddvame s dusenou ryzi nebo s brambory.

37. Interkapr
1 kapr, stil, 100 g masla, 3 natvrdo varena vejce, 3 syrové zloutky, 3 dcl Slehacky, lZzicka pepfe, 2 IZicky cukru, citrén, IZzicka hofcice

Kapra nechame v celku, hfbet nékolikrat Sikmo nakrojime, aby se nekroutil, osolime, pfiddme maslo a zvolna upe¢eme. Upeceného kapra
polévame omackou ze tfi prolisovanych varenych vajec, Zloutk(, slehacky, pepre, cukru, horcice Stavy z celého citréonu.

38. Kapr luznicky
Stazené pulky kapra bez hibetnich kosti, 5 strouzkl cesneku, stil, sladka paprika, zazvor, olej

Utfeme Cesnek se soli, IZici papriky a IZickou zazvoru, rozmichdme v 5 lZicich oleje a kaSickou natfeme maso po jedné strané. Kazdou polovinu
kapra zabalime zvlast do alobalu, nechame v lednic¢ce nékolik hodin ulezet a potom upeceme.

39. Zapékany kapr se syrem

Kapr, 100 g masla, hladka mouka, 1dcl vyvaru z ryby, 1 dcl sladké smetany, hermelin, 2 Zloutky, stil, pepfF, natvrdo vafené vejce, citrén,
hlavkovy salat

Kapra uvafime, zbavime kliZe, vykostime a pokrajime na malé kousky. Z masla a hladké mouky uprazime svétlou jisku, kterou roziedime

vyvarem a smetanou. Pfidame hrst strouhaného hermelinu, syrové Zloutky, sal, pepr a pokrajené kapti maso. Smési plnime maslem vymasténé
zapékaci misky asi do 3/4, posypeme strouhanym hermelinem, pokapeme rozpusténym maslem a prudce opec¢eme. Zdobime vafenym vejcem,
salatovymi listy a kolecky citronu. Podavame teplé s bilym pecivem. 15



40. Stédroveéerni nadivany kapr
Kapr, 100 g susenych Svestek, 100 g jader vlasskych ofechd, cibule, olej, pepf¥, stl

Svestky kratce povafime, vypeckujeme a umeleme na masovém strojku. Ofechy také umeleme. Pokrajenou cibuli zpénime na oleji, pfiddme
Svestky a orechy, Spetku soli a pepfe a dobfe promichame. Kapra nechame vcelku, hibet nékolikrat nafizneme. Osolime a bfisni dutinu
naplnime pripravenou smési. Potom kapra zasijeme a za obcasného polévani olejem upeceme. Takto upraveného kapra podavame s tradicni
c¢ernou omackou.

41. Kapr ve viné
Kapr, ¢ervené vino, olej, rajsky protlak, pepf¥, stl, cukr, hrozinky, strouhany chleba

Kapra rozporcujeme, zalijeme vinem a na 4 hodiny ddme do lednic¢ky. Potom porce osusime, osolime a prudce opeéeme na oleji. Do oleje, v
némz jsme rybu opékali, pridame sklenku pouzitého ¢erveného vina, 2 lZice protlaku, pepft, sul, 2 1zicky cukru, hrst hrozinek a 2 lZice
strouhaného chleba. Povafime asi 5 minut, nalijeme na rybu a podavdme s tmavym chlebem.

42. Kapfi huspenina
800 g vareného kapra, 200 g kyselé michané zeleniny, + | rybiho rosolu, 100 g majonézy, 2 varena vejce

Do majonézy za stalého michani pfilévame prochladly tekuty rybi rosol. Do rosolové majonézy nakrajené kapfi maso, nadrobno nasekanou
zeleninu a varena vejce, promichame a nalijeme do néjaké pékné formy. Nechame v lednici ztuhnout. Po ztuhnuti huspeninu krajime na porce.

43. Topinky Bezdrev
500g kapra, maslo, olej, cibule, 3 lZice kecupu, IZicka soli, 1Zicka pepre, 5 strouzkl ¢esneku, chléb, kysela okurka

Kapra stdhneme a udusime na masle, maso vykostime a pokrajime na drobno. Na trose oleje osmazime pokrajenou cibuli, pfiddme maso,
kecup, pepf, slil a utfeny ¢esnek. Na oleji osmazime docervena krajicky chleba a jesté teplé potirame pomazankou. Podavame s kyselou
okurkou.

44. Kapr v zupanu
Kapr, 5 lIzic hladké mouky, olej, 3 bilky, sul

Kapra osolime, jednotlivé porce obalujeme v tésticku a smazime. Tésticko : hladkou mouku promichame se tfemi IZicemi oleje a 1 |Zici osolené
vlazné vody. Za pll hodiny pfidame snih z bilkd a lehce promichame.

45. Kapr smazeny se syrem
Kapr, maslo, dietni suchary, tvrdy syr, sul

Osolené porce kapra obalujeme v rozpusténém masle a strouhance z dietnich suchart. Usmazime, poklademe vedle sebe do zapékaci misky,
vydatné posypeme strouhanym syrem a zapeceme. Podavame ihned. 16



46. Kapr v mandlich
Kapr, vejce, sul, maslo, mandle, dietni suchary

Porce osolime, smocime ve Zloutcich uslehanych s rozpusténym maslem (na jeden Zloutek 1 IZice masla) a obalime ve strouhanych mandlich
napul smichanych se strouhankou z dietnich suchard. Osmazime.

47. Kapr namodro
Kapr lysec, ocet, 2 bobkové listy, 20 peprt, 1 cibule, IZicka soli, maslo, varena vejce, sardelové maslo, citron, kaviar

Kapra opatrné vykuchame, pricemz nesmime setfit hlen z povrchu kize, ktery je pficinou zmodrani. Nakrdjime na porce, které narovname vedle
sebe a polijeme vroucim octem. Svarime litr vody s 1/8 | octa, nakrajenou cibuli, kofenim a soli asi 5 minut. Pak nalijeme na rybi porce rozlozené
v pekadi a vafime 15 minut. Po uvareni rybu urovname na misu, potfeme rozpusténym maslem a zdobime varenymi vejci, petrzelkou,
sardelovym maslem, platky citrénu a kavidarem.

48. Kapr vareny v pivé

6 porci kapra po 200 g, 100 g slaniny, 150 g kofenové zeleniny, 2 cibule, 1/2 | svétlého piva, 2 lZice strouhaného perniku, citron, 2 lZice masla,
sal

Osolené porce kapra vlozime do smaltované nadoby vyloZzené platky slaniny, kolecky cibule a kofenové zeleniny. Kdyz se slanina ¢aste¢né
rozpece zalijeme kapra pivem a nadobu priklopime. Jakmile se pivo zacne vafrit sejmeme nadobu z ohnég, prikryjeme ji promasténym papirem a

dame do trouby. Zapékame do zméknuti. Mékké porce vyndame na nahfratou misu, omacku z piva zahustime pernikem, ochutime citrénovou
$tdvou, osolime a zjemnime maslem. Porce kapra prelijeme procezenou omackou a podavame s varenymi brambory.

49. Kapr po staroc¢esku
6 porci kapra, 1/4 | ¢erného piva, 1/4 | bilého vina, cibule, citrén, 3 hiebicky, 50 g masla, 2 1Zicky sardelové pasty, lZice kapara, 40 g hladké
mouky, sul

Kapra naporcujeme a osolime. Do hluboké panve nalijeme vino, pivo, asi 1/4 | vody, pfidame cibuli se zapichnutymi hfebicky, citrénovou kdru,
osolime a varime 10 minut. Pak vloZime kapra a zvolna vafime 15 minut. Na mensi panvi zpénime 50 g cibule, pfidame sardelovou pastu,
zaprasime moukou, osmahneme, podlijeme procezenym rybim vyvarem, pridame usekané kapary, citronovou stavu, osolime a za stalého

michani vafime 20 minut. Takto pfipravenou omackou polévame porce kapra.

50. Kapr podle prababicky
1,5 kg kapra, 120 g masla, 1/4 | sladké smetany, 1/8 | rybiho vyvaru, mlety pep¥, lZice drobné rozkrajenych listkt salvéje, sl

Kapra rozdélime na poloviny, osolime, opepfime, posypeme Salvéji. V pekaci rozhfejeme 3/4 masla, vloZzime pripraveného kapra a poklademe
zbylym maslem. Pe¢eme po obou stranach asi 20 minut. BEhem peceni podlévame vyvarem a prelévame vypecenou $tavou. Mékké maso
vyjmeme, do vypecené stavy prilijeme smetanu a nechdme prejit varem. Procezené lijeme na porce ryby. 17



51. Bratislavsky kapr se Sunkou

4 porce kapra, 4 platky sunky, 1/4 | pomerancového dZusu, sul, cayensky pepf, mouka, vejce a strouhanka na obaleni, maslo na smazeni,
tvrdy syr

Rybu stdhneme a odstranime patef, porce narovname do misky, zalijeme dZzusem, ddme na noc do lednicky. Druhy den maso osusime, osolime,
opeprime, zabalime do Sunky, obalime v mouce, vejci a strouhance a osmazime. Horké sypeme strouhanym syrem.

52. Radeninsky vanoc¢ni kapr
6 porci kapra, 1/2 | mléka, sul, hladka mouka, vejce, 200 g mandli, olej

Kapra stdhneme a odstranime patef. Porce namocime do mléka a nechame pres noc v lednici. Druhy den osuSime, osolime, obalime v mouce,
vejci a strouhanych mandlich. Smazime po obou stranach do ¢ervena.

53. "Orientalni" kapr z Trebice
6 porci kapra, 6 lZic oleje, 1 dl cerveného vina, kecCup, Sipkova zavarenina, zavafené brusinky, hrozinky, mandle, sul, pep¥, cukr

Porce kapra osolime a prudce opeceme na oleji. Podavame s omackou z vina, lzice keCupu, lZice Sipkové zavareniny, |Zice zavarenych brusinek,
hrsti hrozinek a nékolika spafenych mandli. Omacku 5 minut povafime, podle chuti osolime, opepfime, pfipadné osladime.

54. Pe¢enace z Heraltic

1,8 kg kapra, 5 lZic oleje, 1/4 | octa, 2 bobkové listy, 2 cibule, 10 pepfu, IZicka soli, 3 hiebicky, 5 novych kofeni, citrénova kara

Kapra narezeme na podkovy silné asi 1,5 cm, po obou stranach je potfeme olejem a dohnéda opeéeme. Ocet svafime s 1,5 | vody, cibuli,
kofenim a soli. Opeceného kapra srovhname do misy, zalijeme studenou marinddou, nechame 5 dni v chladnicce uleZet.

55. Kapfi karbanatky z Podunaji
1 kg kapriho masa, 3 lZice krupice, lZice oleje, 2 vejce, 5 IZic strouhanky z dietnich sucharq, stil, pepf, muskatovy kvét, olej

Kapra v pare udusime do mékka. Potom vykostime, maso umeleme. Krupici osmahneme na oleji a pfiddme k masu s ostatnimi prisadami. Z
masa délame malé karbanatky, které bez obalovani osmazime.

56. Straznicky kapr v jenském skle
6 porci kapra, 100 g ementalu, 3 vejce, 3 lZice masla, sl

Stazeného kapra naporcujeme, osolime a prudce opeceme na oleji a masle. Maso vybereme, narovndme do ohnivzdorné sklenéné misy, 18
zalijeme vejci rozkvedlanymi s nastrouhanym ementalem a dame zapéci.



57. Kapr s houbami
4 porce kapra, 50 g cibule, 80 g masla, 1/8 | bilého vina, 150 g Zampiont, 1/8 | smetany, kopr, cukr, citron, hladka mouka, sul

Z porci kapra odstranime patef, vrchni ¢ast nafizneme a do zarezt vsuneme dilky citronu. Osolime a obalime v mouce. Drobné nakrajenou cibuli
osmahneme na masle, pfidame porce ryby a dusime za ob¢asného podlévani vinem. Podusené porce vyjmeme, stavu procedime, pfidame na
platky nakrajené Zampiény a podusime je. Stavu s houbami ochutime smetanou, citrénovou $tavou, $petkou cukru, jemné usekanym koprem a
jesté kratce povafrime. Porce kapra prelijeme omackou a podavame s varenymi brambory.

58. Pikantni kapr se zampiény

4 porce kapra, 10 Zzampiond, 0,5 dl konaku, 2 dl ¢erveného vina, 100 g cibulek, Izice hladké mouky, 1 strouzek ¢esneku, mlety pepf, olej, 20 g
hladké mouky, 50 g masla.

Porce kapra osolime, opeptime, poprasime moukou a opeceme po obou strandch na rozpaleném oleji. Opecené porce pokropime korakem,
zapalime a nechame dohoret. Pak rybu zalijeme vinem a vodou, ochutime ¢esnekem utfenym se soli a pfidame na tenké platky nakrajené
Zampidny. Dusime na mirném ohni 25 minut. Mékkou rybu opatrné vyjmeme, stavu zahustime kulickou uhnétenou z 20 g mouky a 20 g masla,
nepatrné zfedime vodou a kratce povarime. Na zbytku masla podusime celé oloupané cibulky, podusené viozime do omacky a znovu kratce
podusime. Omackou prelijeme porce kapra a podavame s varenymi brambory.

59. Kapr s houbami po Mad’'arsku

4 porce kapra, 200 g ¢erstvych hub, 1/16 | husté smetany, 1/16 | bilého vina, 100 g masla, hladka mouka, cibule, zelena petrzel, mlety pepf,
sal

Porce kapra osolime. Na panvi rozpustime maslo, priddme porce kapra, polijeme vinem, pfidame nakrajené houby, drobné usekanou cibuli a

zelenou petrzel, opeprime a osolime. Povrch panve pokryjeme alobalem a v troubé podusime. Smetanu rozmichdme se lZici hladké mouky,
prelijeme pfes mékkou rybu a kratce zapeceme. Poddvame s vafenymi brambory.

60. Kapr se smetanou a hriby
600 g kapra, 100 g h¥iba nakladanych v octé, 1/4 | kyselé smetany, 60 g masla, cibule, mlety pepf, bobkovy list, stil

Porce kapra osolime, opepfime a opeceme na rozpusténém masle. Pfiddme bobkovy list, drobné nakrajenou cibuli a v troubé na mirném ohni
zapeceme. Pak podlijeme rybu smetanou a pred dopecenim pfidame drobné nakrdjené hriby.

61. Kapr na Spizu se zampioény
500 g kapra, 4 platky anglické slaniny, 8 Zzampidnu, olej, citron, mlety pepf¥, stil.

Kapra stadhneme a vykostime, maso nakrajime na vétsi kostky, opepfime, pokapeme citrénovou $tdvou a olejem a nechame nékolik hodin
odlezet. Anglickou slaninu pokrdjime na Ctverecky, Zampidny nechame celé. Na jehlu napichujeme stfidavé kostky kapfiho masa, slaninu a
Zampiony, osolime a opeceme v rozpaleném oleji. Podavame s opecenymi brambory a raj¢atovym salatem s cibuli. 19



62. Marinovany kapr po Mexicku

6 porci kapra, citronova $tava, sal, na marinadu : 150 g majonézy, 1 nastrouhané jablko, lZice nastrouhaného kienu, 1 prolisovany banan, 1
sladkokysela okurka, IZicka usekanych kapard, 1Zicka cukru, 2 IZiéky citronové $tavy, 2 lZice bilého vina, Spetka bilého pepfte, sul.

Porce kapra zakapeme citrénovou $tavou, nechame chvili odleZet a kratce zvolna povafime na mirném ohni ve slané vodé, opatrné vyjmeme,
¢astecné vychladlého vykostime a narovname do hlubsi sklenéné nadoby. VSechny ptisady na marinadu dobfe promichame, naposled
nastrouhame jablko a ihned je pfiddme do marinady. Porce kapra prelijeme marinddou a nechame v chladniéce asi 3 hodiny vychladnout.
Podavame jako predkrm se slanym bilym pecivem a bilym vinem.

63. Marinovany kapr po Hambursku

6 porci kapra po 200 g, 80 g oleje, 3 bilky, hladka mouka, stil, na marinadu : 100 g kofenové zeleniny, nové koreni, cely pepf, 1 bobkovy list, 2
velké cibule, polovina citrénu,1/4 | octa, 1/4 | cerveného vina, 6 lZic oleje, sul

Porce kapra osusime, osolime, obalime v mouce a nechame asi 2 hodiny odlezet. Pak porce ryby obalime v rozslehanych bilcich, znovu v mouce
a vrozpaleném oleji opeceme z obou stran, opecené porce vyjmeme a nechame vychladnout. Vychladlého kapra vloZzime do kameninového
hrnce, zalijeme marinadou a v chladu nechame asi 12 hodin odlezZet. Pfiprava marinady : kofenovou zeleninu nakrajime na slabé platky, vlozime
je do osolené vafrici vody, prfiddme nové koreni, cely pepf, bobkovy list a vafime ji do polomékka. Pak teprve pfidame na kolecka nakrajenou
cibuli, na platky nakrajeny citrdn, ocet, vino, vie jesté kratce povafime a nechdme vychladnout. Do vychladlé marinddy lehce vmichame olej.
Marinadu pred prelitim kapra nechame vychladnout.

64. Marinovany kapr po orientalsku

6 porci kapra, 3 lZice oleje, citr6nova stava, sal, na marinadu : 3 vétsi tvrda rajéata, 2 sterilované kapie v oleji, 2 velké cibule, 2 kyselé okurky,
1 dcl octa, 1/8 | vody, lZicka hofcice, 4 lZice oleje, mlety pepfF, worcesterova omacka, sal

Asi 200 g porce osolime, zakapeme citrénovou stavou, opeceme po obou stranach na oleji. Opecené porce vyjmeme, nechame vychladnout a
opatrné vykostime. Cibuli, rajéata a okurky nakrajime na tenkd kolecka, papriku na prouzky a vlioZime do hlubsi sklenéné misy. VloZime porce
kapra a pokryjeme ptipravenou zeleninovou smési. Zbylé prisady promichame v dalsi misce a promichanou marinddou prelijeme kapra se
zeleninou. Nechame v chladniéce dobie vychladnout a poddvame s chlebem.

65. Kapr po ,,bretansky“
600 g kapra, 30 g bilych fazoli, 75 g oleje, mala cibule, 50 g rajéatového protlaku, 3 lZice cerveného vina, citron, zelena petrzel, stil.

Porce kapra pokapeme citrénovou Stavou a nechame asi pul hodiny odleZet. Osolime a upe¢eme na panvi po obou stranach na rozpaleném
oleji. Pfedem ptipravime marinddu a vafici ji prelijeme na porce kapra. Pfiprava marinady : pfedem uvafime bilé fazole do mékka, nesmi se ale
rozvafit, scedime je a nechame okapat. Do rozpdleného oleje po opékani kapra pridame na krouzky nakrajenou cibuli, velmi kratce ji zpénime,
aby zlstala bila, pridame rajc¢atovy protlak, bilé vino, uvarené fazole a nechame pfrejit varem. Pokrm nechame v chladu alespon 6 hodin odlezet.
Podavame s bilym slanym pecivem, ozdobené kolecky citréonu a zelenou petrzeli. 20



66. Marinovany kapr po ,,Valticku“

1500 g kapra, olej, mala cibule, 250 g Zampion, ptlka celeru, bobkovy list, 2 dcl bilého vina, citrénova $tava, jablko, 2 lZice nakrajeného
kopru, bily jogurt, 150 g majonézy, sil, pepfr.

Kapra osolime, opepfime a kratce po obou stranach upeceme na oleji. Kapra vyjmeme a do zbylého oleje vloZime jemné nakrajenou cibuli, na
platky nakrajené Zampidny, na platky nakrdjeny, samostatné v osolené vodé uvareny celer a bobkovy list. Podusenou smés zalijeme vinem,
vloZime opét kapra a zvolna jesté 10 minut podusime. Pak pridame citronovou stavu, oloupané, na nudlicky nakrajené jablko a drobné
nakrajeny kopr. Pokrm nechame vychladnout a kapra dlikladné vykostime. Jogurt smichame s majolkou a touto smési zalijeme cibuli se
Zampiony a vlozime porce vykosténého kapra. Nechame asi 6 hodin vychladnout a podavame se slanym bilym pecivem.

67. Marinovany kapr po ,,cikansku*

800 g kapra (4 porce), 100 g oleje, 100 g cibule, 100 g cervenych paprikovych luskt, 100 g sladkokyselych okurek, 5 g sladké mleté papriky,
Spetka pepre, 50 g rajcatového protlaku, ptil dcl ¢erveného vina, sul.

Kapra opeceme na oleji po obou stranach, nechdme vychladnout a prelijeme marinadou. Pfiprava marinady : do zbylého oleje po upeceni kapra
vlozime na kolecka nakrdjenou cibuli, nechdme ji pouze zesklovatét, priddme mletou papriku, rajcatovy protlak, na nudli¢ky nakrajené okurky a
paprikové lusky. Prelijeme ¢ervenym vinem a nechame pouze prejit varem. marinadou prelijeme opeceného kapra a nechdme v chladu asi 12
hodin odlezet. Poddvame s chlebem.

68. Dvoubarevny kapr

4 porce kapra po 200 g, 2 lzice masla, 1 dcl bilého vina, 1 dcl husté sladké smetany, velka cibule, 2 sladkokyselé okurky, 2 IZice raj¢atového
protlaku, pulka citrénu, nové koreni, cely pepf, jalovec, bobkovy list, 1 vareny Zloutek, 2 Izice kaparu, zelena petrzel, sul.

Z porci kapra stahneme k(zi, jednotlivé porce na hfbetu nafizneme a vloZime do nich platek citrdnu. Kapra ope¢eme po obou stranach na
masle, opecené porce vyjmeme a na zbylém masle po opékani podusime nakrajenou cibuli, okurky, usekané kapary a vSechno koreni. Pak
zalijeme vinem, pridame citronovou stavu a vse rozdélime na dvé poloviny. Vyjmeme koreni, jednu ¢ast zalijeme smetanou, ke druhé pridame
rajcatovy protlak. Kazdou ¢ast zvlast umixujeme. Upecené porce kapra vloZzime na sklenénou délenou misu a obé poloviny polijeme stfidavé
pripravenymi marinddami. Cervenou ¢ast ozdobime vafenym, pfes sito protla¢enym zloutkem a snitkami zelené petriele. Podadvame s tmavym
chlebem.

69. Kapr na rostu s petrzelovym maslem

Palka kapra (1 kg), lZice citrénové stavy, 6 lZic oleje, mlety pep¥, stil, na pFipravu petrzelového masla : 100 nizkoenergetického masla, 3 IZicky
jemné usekané zelené petrielky, IZicka worchestrové omacky, 2 IZiéky citrénové Stavy, sul.

Pulku kapra bez ploutvi osusime, na hibetu nékolikrat nafizneme, osolime, po obou stranach opepfime, pokapeme citrénovou stdvou, potieme
jemnym olejem a nechdme v chladu asi hodinu odlezet. Pak kapra grilujeme na rozpaleném rostu po obou stranach, celkem asi 13 minut, podle
potieby potirdme olejem, opékame az do zlatohnéda. Upeceného kapra rozdélime na 4 az 5 porci, na né pak polozime kolecka petrzelového
masla, ozdobime platky citronu a snitkami zelené petrzelky. Poddvame s vafrenymi nebo opecenymi brambory. Pfiprava petrzelového masla :
maslo tfeme v misce, postupné vmichame vSechny pftisady, pak je upravime do tvaru valeck(, zabalime do alobalu a nechdme v chladnicce
ztuhnout. Ztuhlé méslo nakrajime na kolec¢ka. 21



70. Ligursky kapr se zampioény

Kapr, 120 g masla, 400 g rajcat, 200 g Zampionu, 2 cibule, 1/8 | cerveného vina, 30 g hladké mouky, ¢esnek, mlety pep¥, zelena petriel, citrén,
sul

Kapra naporcujeme, osolime, opepiime, obalime v mouce a peeme s jemné nakrajenou cibuli na masle. Pecené porce vyjmeme a do panve

vloZime na platky nakrdjené Zampidny, ty podusime a zalijeme vinem. Nakonec pfiddme nakrdjend oloupana rajcata, nastrouhany ¢esnek, pepf
a sul. Hotové porce polijeme omackou, nazdobime petrzelkou a kolecky citrénu a podavame s vafenymi brambory.

71. Kapr duseny (dietni)
250 g kapra, 4 g hladké mouky, 20 g masla, citrdn, sul

Porce kapra na hibeté nafizneme, do zadfezu vloZime platky citronu, osolime, obalime v hladké mouce, vloZzime do teflonové panve a podlijeme
nékolika IZicemi vody a v troubé podusime. Do vydusené stavy pfidame maslo a podavame s varenymi brambory nebo dusenou ryzi.

72. Kapr v pergamenu (dietni)
250 g kapra, 20 g masla, stil

Porce kapra osolime, dobte zabalime do pergamenového papiru a v predehraté troubé zvolna dusime. Mékkou rybu vyjmeme z pergamenu,
prelijeme vypedenou $tdvou a omastime Cerstvym maslem. Podavdme s varenymi brambory.

73. Kapr pec¢eny na masle
4 porce kapra, 120 g masla, stil, pepf¥, 4 lzicky pokrajené pazitky

Porce osolime, natfeme maslem, posypeme pazitkou, ochutime peprem, zabalime do alobalu a balicek 25 minut pe¢eme.

74. Kapr na cibuli
4 porce kapra, 4 cibule, 8 brambor, 120 g slaniny, sul

Porce ryby osolime, polozime na alobal, poklademe platky syrovych brambor, posypeme krajenou cibuli a zakryjeme tenkym platkem slaniny.
Zabalime do alobalu a 30 minut peceme.

75. Kapr se syrem
4 porce kapra, 120 g tvrdého syra, 120 g masla, 3 lZice sterilovaného hrasku, sul

Porce osolime, potfeme mdslem a potfenou stranou poloZime na alobal. Na maso nastrouhdme tvrdy syr, pfidame sterilovany hrasek, zaball'mqi2
do alobalu a 25 minut pe¢eme.



76. Kralovsky kapr
4 porce kapra, 80 g tvrdého syra, 4 velké platky Sunky, kysela okurka, 80 g masla, sul

Alobal potfeme maslem. Na platky Sunky poloZime rybi fizky zbavené klize a patere. Osolime je, posypeme strouhanym syrem, pfilozime Ctvrtky
podélné rozkrajené kyselé okurky, zabalime a asi 30 minut peceme.

77. Kapr z Budapesti
4 porce kapra, 80 g masla, 40 g sardelové pasty, citronova stava, pep¥, stil

Porce velmi jemné osolime, maslo rozetfeme se sardelovou pastou, pfidame par kapek citrénové stavy, pepr a pomazanku na maso natfeme.
Zabalime do alobalu a pe¢eme 25 minut.

78. Kapr recepcni
1,8 kg kapr, 150 g masla, 150 g slaniny, pepf¥, zazvor, stl

Vnitfek kapra vyplnime rozskvarenou pokrajenou slaninou, povrch osolime, okofenime, potfeme zméklym maslem a zabalime do alobalu.
Pec¢eme 35 minut v balicku, pak alobal rozevieme a nechame jesté asi 15 minut dopékat.

79. Kapr panensky
4 porce kapra, 100 g masla, 100 g mandli, stil, mléko

Stazeného porce kapra zalijeme mlékem a nechdme pires noc v ledniéce. Pak tizky osusime, posolime, natfeme maslem, obalime ve strouhanych
loupanych mandlich, zabalime do alobalu a peceme asi 20 minut.

80. Kapr ,,Budhtiv“

4 porce kapra, 50 g ofiskt kesu, 50 g ofechovych vlasskych jader, 4 strouzky cesneku, 2 lZice strouhanky z dietnich sucharq, 2 lzice oleje, 2
IZice pomerancové stavy, pul I1Zicky pepfe, stl

Ofrisky i ofechy semeleme, pfidame rozetfeny Cesnek, strouhanku, olej, stavu z pomerandd, pepf a stl a promichdme v pastu. Na kazdou porci
rozloZime pfimérené mnozstvi pasty, zabalime do alobalu a pe¢eme 25 minut.

81. Pikantni kapfi jikry
400 g kaprich jiker, 120 g masla, 12 Zampiont, 120 g strouhaného syra, 50 g strouhanky z dietnich suchard, sl

Zampidny podusime na masle, pfiddme strouhanku, osolime, promichame s pokrajenymi kapiimi jikrami. Na alobal ddme asi 4 hromadky, které

opatrné zabalime a 20 minut pe¢eme. 23



82. Kapri biftecky

1 kg kapra, 3 lzice krupice, 2 vejce, 5 lIZic strouhanky z dietnich suchara, pul I1Zzicky pepre, ptl IZicky papriky, sul, kolecka salamu, platky cibule,
olej

Porce kapra poloZzime na rost na ohtivani knedlik( (paracek) a v pare udusime do mékka, pak maso obereme z kosti, umeleme, na oleji

osmahneme krupici a s ostatnimi prisadami, kromé salamu a cibule, ji k masu priddme. Z kasoviny nadélame mensi biftecky, které vkladame
mezi dvé kolecka saldmu, prizdobime cibuli, zabalime do alobalu a pe¢eme asi 20 minut.

83.Silvestrovské sendvice

4 krajice bilého chleba, 200 g kapfiho masa, 2 tavené ementalské syry (trojuhelnicky), pul I1Zicky palivé papriky, 2 vejce, sul, 100 g masla
Varené, smazené, dusené nebo pecené kapii maso zbavime kiiZe, kosti a na drobno pokrajime. Pfidame strouhany taveny emental, vejce,
papriku a sul. Chleby nejprve natfeme maslem, pak zhotovenou pomazankou, zabalime do alobalu a pe¢eme asi 15 minut.

84. Kapr po moravsku

3 porce kapra, 3 lZice oleje, 40 g masla, 3 vejce, 60 tvrdého syra, sl

Porce kapra osolime, nechame asi pal hodiny odlezet, pak je na rozpaleném oleji po obou stranach opec¢eme. Do rozkvedlanych vajec s
nastrouhanym syrem pfidame trochu soli. Opecené porce prelijeme rozkvedlanymi vejci a asi 5 minut zapec¢eme v horké troubé.

85. Kapr duseny na pepfri a Cesneku

600 g naporcovaného kapra bez patere, 3 strouzky ¢esneku, mlety pepf, 300 g syrovych brambor, 100 g cibule, 80 g masla, stava z jednoho
citronu, zelena petrzel, vyvar z masoxu, sul

Porce potfeme ¢esnekem utifenym se soli a opeprime. Oloupané brambory a cibuli nakrajime na tenké platky. Vétsi zapékaci misku vymazeme
maslem a narovname do ni pfipravené porce kapra. Mezery mezi porcemi kapra vyplnime nakrajenymi brambory a cibuli a pokrm zalijeme
vyvarem, aby porce kapra byly zcela potopeny. Povrch posypeme jemné usekanou zelenou petrzeli, zakapeme citronovou stavou, zakryjeme
poklickou a dusime v troubé asi 45 minut.

86. Kapri nakyp

300 g vykosténého kapfiho masa, 30 g hladké mouky, 50 g masla, 4 dcl mléka, 4 lZice strouhané housky, 1 vejce, citronova stava, zelena
petrzel, sal.

Kapra osolime, vloZime do rendliku, zakapeme citrénovou stavou, podlijeme trochou vody a zvolna dusime do mékka. Mékkého kapra vyjmeme
a na masovém strojku umeleme. Z mouky a masla ptipravime svétlou jisku, podlijeme ji studenym mlékem a za stdlého michani ji uvafime do
husta. Do pfipravené omacky prfiddme umletého kapra, jemné nakrajenou zelenou petrzel, Zloutek, ¢ast strouhané housky, osolime,
promichame a teprve nakonec lehce vmichame uslehany snih z bilku. Pfipravenou hmotou naplnime zapékaci misku vymazanou zbytkem masla
a vysypanou druhou polovinou strouhané housky. Pokrm peceme asi 30 minut v mirné pfedehfaté troubé a podavame s masténymi bramboryy
zeleninovym salatem.



87. DuSeny kapr po indicku
4 porce kapra, cibule, 1 feferonka, 2 lZice plnotucné hofcice, zazvor, kmin, kari kofeni, olej, stil.

Feferonku jemné nakrajime s cibuli a na oleji kratce osmazime. Pfidame porce kapra, predem osolené, posypané kminem, zazvorem, kari
kofenim a potfené hofcici. Podlijeme vodou, zvolna dusime do mékka, ochutime citrénovou $tavou a podavame s dusenou ryzi.

88. Kapr po sicilsku
4 porce kapra po 200 g, 80 g rajéatového kecupu, 1/8 | bilého vina, 2 vejce, olivy, citrénova $tava, olej, cukr, sul.

Porce osuSime utérkou a upec¢eme po obou stranach. Mékkou rybu vyjmeme, do panve pfidame kecup, vino, trochu vody a nechame prejit
varem. Podle chuti pfidame cukr a citronovou stavu. Na talitich pfelijeme ryby pfipravenou omackou, ozdobime kolecky nakrajenych natvrdo
uvarenych vajec a olivou. Poddvame s varenymi brambory.

89. Kapr na ¢esneku v alobalu
600 g kapra, 2 strouzky c¢esneku, 30 g masla, sul.

Porce kapra potieme ¢esnekem a osolime. Alobal vymaZzeme maslem a potfeme cesnekem, pak do néj vloZzime ptipravenou rybu, dobie
zabalime a peceme 30 minut v troubé. Ptiloha - bramborovy salat.

90. Kapr vareny s citronovym maslem
6 porci kapra, mrkev, petrzel, celer, 80 g masla, citrén, cely pepf, nové kofeni, bobkovy list, cibule, stil.

Nakrajenou cibuli a zeleninu s kofenim vloZzime do studené vody a pfivedeme k varu. Pak pridame osolené porce kapra a zvolna vafime do
mékka. V panvi rozehfejeme maslo, pfidame stavu z 1 citrénu a za stalého michani pfivedeme témér k varu. Uvarené ryby na taliti prelijeme
horkym citrénovym maslem, podavame s vafenymi brambory a zeleninovym salatem.

91. Kapr s uzeninou

4 porce kapra po 200 g, 4 velké platky uzeniny (cikanska pecené), 2 cibule, 50 g paprikované slaniny, IZicka mleté sladké papriky, maslo,
citrdon, 3 rajcata, 3 zelené papriky, zeleny hrasek, olej, stl.

Porce kapra osolime, posypeme paprikou, uprostred nafizneme a vloZzime do zarezu pul kolecka citronu a platek slaniny. Takto pfipravenou rybu
vloZime do zapékaci misky vymazané olejem, pokryjeme platkem uzeniny, obloZime nakrdjenou cibuli, raj¢aty a paprikami a sterilovanym
hraskem. Podavame se smaZenymi brambory.

92. Kapr pec€eny s pikantni omackou

4 porce kapra po 200 g, mlety pepfr, olej, sul, na omacku : 2 IZzice jemné hofcice, 15 g hladké mouky, 2 Zloutky, 30 g masla, mlety pepf, citrdn,
1/4 | vody, stil.

Porce kapra opeceme na oleji a uloZzime v teple. V hrnci smichdme vodu, hot¢ici, mouku, Zloutky, pfidame s(l, pepr a Slehame ve vodni lazni az
omadcka zhoustne. Pak pfiddvame po ¢astech kousky masla. Porce kapra obloZzime dusenou ryzi, prelijeme omdackou a zdobime platky citrénu. 25



93. Kapr po francouzsku
800 g kapra, 2 IZice masla, 2 vaifena vejce, citron, zelena petrzel, sul, olej

Kapra osolime, stfed porci z hibetni strany nafizneme a vloZzime kolecka citrénu. Porce opeceme na rozpaleném oleji. Na mise rybu ochutime
rozpusténym maslem, posypeme nakrajenymi vejci a petrzeli. Podle chuti mirné opepfime. Podavame s vafenymi brambory a zeleninovym
salatem.

94. Kapr po ,,orientalsku” se zampioény
1 kg kapra, 200 g Zampiont, 3 zelené papriky, 3 rajcata, cibule, 1 dcl ¢erveného vina, olej, 2 IZice keCupu, mlety pepf¥, sul

Porce kapra ddme na pdnev s rozpalenym olejem a v pfedehraté troubé do mékka upeceme. Na oleji osmahneme nakrajenou cibuli, papriku,
Zampidny a rajcata. Vse kratce podusime, pak smés pfidame na porce kapra a osolime. Jesté kratce dusime a nakonec podlijeme ¢ervenym
vinem. Podavame s varenymi brambory nebo se slanym pecivem.

95. Kapr po anglicku

1200 g kapra, 4 dcl sladké smetany, 4 vejce, 40 g masla, 20 g cibule, lZzicka sardelové pasty, ocet, 3 lzice nakrajené pazitky, 2 IZicky zelené
petrzelky, sl

Kapra stdhneme, odstranime pater a nakrajime na porce. Do litru vody dame ocet, sul, rybu vatime 5 az 10 minut, pak kapra vyjmeme. Do
smetany rozkvedldme Zloutky, rozpusténé mdslo, nastrouhanou cibuli, sul, pazitku, petrzel a sardelovou pastu. Polovinu smési nalijeme do
zapékaci misky, viozime porce ryby a zalijeme druhou polovinou smési, do niz jsme pridali snih z bilk(i. Zapec¢eme v troubé asi pul hodiny.
Podavame s upecenymi brambory.

96. Kapr po ,,Bengalsku“

4 porce kapra, 80 g tuku, IZicka mletého zazvoru, lZicka mleté sladké papriky, lZicka kari koreni, Spetka mletého pepfre, citron, vejce, 100 g
strouhané housky, stil

Porce osolime, posypeme smési koreni a pokapeme citrénovou stavou. Jednotlivé porce namacime nékolikrat v rozslehaném vejci, obalime ve
strouhané mouce a smazime v rozpdleném oleji ze vSech stran do zlatova. Podavame s vafenymi brambory.

97. Kapr po ,,Spanélsku*

4 porce kapra po 200 g, 20 g hladké mouky, cibule, 3 lZice oleje, 3 dcl bilého vina, |Zicka sladké mleté papriky, 1Zicka mletého pepre, 50 g
sloupnutych a nadrobno usekanych mandli, 3 IZicky kapara, mléko , tuk na smazeni, sul

Stazené porce kapra pokapeme citrénovou stavou a osolime. Drobné nakrajenou cibuli osmazime v kastrole na oleji do zlatova, zaprasime ji
moukou, osmahneme, podlijeme vinem, osolime, okofenime a na mirném ohni asi 10 minut povatfime. Pak pfiddme k omacce mandle,
nadrobno nakrajené kapary a ochutime citronovou stavou. Pripravené porce kapra vloZzime nakratko do mléka, pak je obalime v mouce av
rozpaleném tuku upeceme ze vSech stran do zlatohnéda. Upecéené porce nasklddame do ohnivzdorné misky, preliieme mandlovou omackou,
jesté kratce povafime a ihned v misce porcujeme. Poddvame s varenou ryzi ochucenou maslem a se zeleninovym salatem. 26



98. Kapr po ,,Japonsku*

600 g vykosténého stazeného kapra, lZice Skrobové moucky, 3 IzZice hladké mouky, ptil IZice vodky, 3 bilky, cibule, 2 zelené papriky, celer, tuk
na smazeni, na omacku : 4 lZice vina sherry, nékolik platka celého zazvoru, 3 lZice s6jové omacky, nastrouhana fedkev, Salek vody, stil

Kapra a celer nakrajime na centimetrové platky a papriku na Sirsi nudlicky. Z bilk(, vina a vody pfipravime tésticko. Obalime v ném porce ryby,
platky celeru, papriky a na tuku osmazime do mékka. Podavame s dusenou ryzi. Jednotlivd smaZzena sousta namdacime pfi stolovani ve studené
omacce podavané v malém SirSim $alku. Omacku pripravime smichanim jednotlivych prisad, mizeme ji také i povafit a zahustit Skrobovou
omackou.

99. Rozmbersky kapfi salat
500 g kapra, 250 g majolky, 150 g vairené mrkve, 150 g sladkokyselych okurek, 100 g sterilovaného hrasku, 5 malych cibuli, olej, cukr, sul.

Kapra osolime a po obou stranach opeceme na oleji, dobfe osusime, vychladlou rybu vykostime, rozebereme na kousky, pfiddme na kosticky
nakrajenou mrkev, okurky, sterilovany hrasek, cibuli nakrajime na platky. Podle chuti osolime a spojime majolkou.

100. Lec¢o s kaprem
4 porce kapra, 40 g oleje, na leco : 100 g slaniny, 100 g cibule, 300 g paprik, 200 g rajcat, 2 strouzky cesneku, zelena petrzel, sul.

Kapra osusime a opeceme z obou stran na tuku do mékka, rybu rozebereme na vétsi kousky. Na nudli¢ky nakrajenou slaninu rozpustime na
hlubsi panvi, prfidame na slabé platky nakrajenou cibuli, kratce opeceme, vloZzime na slabé prouzky nakrajenou papriku, podusime témér do
mékka, nakonec vloZzime nakrajend rajcata. Pokrm ochutime ¢esnekem utfenym se soli a kratce jeSté podusime. Do podusené zeleniny pridame
rybu a vSe prohiejeme. Podavame s dusenou ryzi.

101. Pudink z kapra
800 g kapfiho masa, 80 g Hery, 2 vejce, 70 g tvrdého syra, 2 Zemle, 1 dcl mléka, strouhana houska, IZicka sardelové pasty, sil.

Kapra podélné rozfizneme, vyjmeme pater, vloZime do osolené vrouci vody a uvafime do mékka. Uvarenou vykosténou rybu umeleme na
masovém strojku soucasné se Zzemli namocenou ve mléce. Tuk utfeme se Zloutkem, sardelovou pastou, nastrouhanym syrem, prolisovanym
masem a podle potreby strouhanou houskou. Z bilkl uslehany snih lehce vmichame do smési, kterou naplnime formu vymazanou tukem a
vysypanou strouhanou houskou. Formu povazeme pergamenem a vloZzime do vétsiho pekacku s vodou. Vafime asi 3/4 hodiny. Poddvame se
slanym bilym pecivem.

102. Saslik z kapra

6 porci kapra, 6 lZic oleje, 70 g slaniny, mensi sterilovana kapie, 3 cibule, 70 g masla, sladka mleta paprika, 3 Izice drobné nakrajené zelené
petrzele, stil.

Vykosténého, na mensi kousky nakrdjeného kapra, na kousky nakrajenou slaninu a na silnéjsi kolec¢ka nakrajenou cibuli posypeme sladkou
mletou paprikou a napichdme stfidavé na jehly. Za ¢astého potirani olejem peceme na pdnvi s rozpdlenym olejem. Pfi peceni Sasliky stale
obracime. Mékké maso prelozime na talite, prelijeme rozehfatym mdslem a ozdobime prouzky kapie. Poddavdme se smazenymi bramborovymi

2
hranolky. 7



103. Rybi raznici
600 g kapra, 100 g anglické slaniny, 4 raj¢ata, rajéatovy keéup, citronova stava, olej, maslo, mlety pepf¥, stl

Kapra nakrdjime na kousky, ¢astecné je vykostime, osolime, opepfime a potfeme olejem. Slaninu nakrajime na ¢tverecky, tvrda rajcata na
¢tvrtky a stfidavé napichujeme na jehly. Pokapeme citrénovou stavou a grilujeme po vsech stranach. Mékké porce rozdélime na talife,
pokapeme citronovou stavou, rozpusténym maslem a keCupem. Podavame s opecenymi brambory a zeleninovym salatem.

104. Kapfi gulas

3/4 kg kapra, 50 g slaniny, lZice masla, 100 g rajcat nebo kecupu, 100 g luskti papriky, IZicka sladké mleté papriky, mlety pep¥, I1Zicka hladké
mouky,cibule, 1/4 | sladké smetany, stil

Kapra podélné rozkrojime a vykostime, osolime a obalime v mouce. Na malé kousky nakrajenou slaninu rozpustime a opec¢eme na ni maso.
Opecenou rybu vyjmeme a na zbylé slaniné zpénime na kolecka nakrajenou cibuli, zaprasime paprikou a prfiddme na silngjsi platky nakrajena
rajCata a na nudlicky nakrdjenou papriku. V pfipraveném zdkladé dusime kapfi maso do mékka. Pfed skoncenim duseni zalijeme smetanou,
kratce povafime, pfiddme nerozpusténé maslo, dochutime pepfem a soli a hned podavame s vafenymi brambory.

105. Kapr po ,,Recku” s houbami

Asi 1 kg kapra, 500 g malych cibuli, 250 g Zampiént, 200 g rajéatového protlaku, 1/2 | bilého vina, 1/4 | vody, 2 bobkové listy, mlety pep¥, sal.
Naporcovaného kapra vloZzime do hrnce, zalijeme vodou, pfiddme cibulky, Zampidny, IZici soli, rajéatovy protlak, vino, bobkovy list a pepf. Kapra
zvolna vatime na mirném ohni, aby se porce nerozvafily. Po uvareni ulozime do chladu a poddavame druhy den s bilym pecivem.

106. Kapr v zeleninové remuladé

600 g kapra, 50 g kyselé smetany, ocet, 100 g sterilovaného hrasku, sladkokysela okurka, 150 g karotky, 50 g kofenové petrzele, 80 g celeru,
150 g cibule, 150 g majonézy, cukr, stl, pepf¥, nové koreni.

Porce kapra zvolna uvafime ve slané a octem okyselené vodé. Do majonézy pfidame, za stalého Slehani, smetanu a odvar z vafené korenové
zeleniny, do néhoZ jsme pfridali pfi vareni cely pept a nové koreni. Pfiddme sul a cukr, nechdme vychladnout, do studené omacky ptriddme na
kolecka nakrdjenou varenou zeleninu, okurku, sterilovany hrasek a na kolecka nakrajenou cibuli spafenou horkou vodou. Do marinady viloZime
porce vafeného kapra a ddme do chladnic¢ky odleZet. Podavdme s bilym pecivem.

107. Kapr po zidovsku

6 porci kapra po asi 200 g, 250 g cibule, 5 strouzk( ¢esneku, mlety pep¥, 2 bobkové listy, 1/4 | bilého vina, 100 g hrozinek, 2 lZice jemné
nakrajené zelené petrzele, kapti mlici, 70 g oleje, tymian, sul.

Porce kapra osusime, osolime a opepfime. V kastrole zpénime na oleji cibuli, pfidame jemné rozkrajeny ¢esnek, tymian, bobkovy list, vloZime
porce kapra, zalijeme vinem a vodou a pfiklopené dusime na mirném ohni asi pul hodiny. Az pfed dodusenim kapra ptriddme mlici, porce kapra
a mli¢i vyjmeme, rybu vykostime a srovname oboji do misy. Vyvar procedime a cibuli prolisujeme sitem do vyvaru a ¢aste¢né jej vydusime.
Porce kapra v mise posypeme ve vodé povarenymi hrozinkami, prelijeme pripravenym vyvarem a posypeme petrzeli. Pokrm vychladime v

chladni¢ce a podavame s bilym pecivem. 28



108. Kapri miSenina v aspiku
5 porci kapra, 1 | aspiku, 8 cibulek, 5 vajec, citron, 3 tvrda rajcata, 50 g majonézy, jemna hofcice, mlety pepf, hlavka salatu, sal.

Celého kapra uvafime ve slané a mirné okyselené vodé do mékka, pak jej vykostime. Rosol rozehfejeme na hustotu medu, nalijeme do misky, tu
jim vyplachneme a aspik prelijeme do jiné nadoby. Do plvodni misky narovname kapfi maso, dilky rajcat, nakrdjena natvrdo uvarena vejce, na
kosticky nakrajenou cibuli, hofcici, pepf a zbyly aspik a nechame ztuhnout. Jednotlivé porce zdobime listy hlavkového salatu. Priprava aspiku :
do hrnecku nasypeme 60 g praskové zelatiny, zalijeme ji 1/4 | studené vody, promichame a nechame asi 1/2 hodiny bobtnat. Do 3/4 | studené
vody pfrilijeme 2 dcl octa, osolime, pfidame lzici krystalového cukru a povafime asi 5 minut. Stahneme z plotny, pfiddme nabobtnalou Zelatinu a
michdme az se Zelatina rozpusti (nesmi se jiz vafit).

109. Halaszlé z kapra
1,5 kg kapra, 120 g cibule, 20 g sladké papriky, 30 g soli, 2 feferonky.

Kapra rozpllime, nafezeme na porce Siroké asi 4 cm. Do hrnce ddme na dno nakrdjenou cibuli, poloZzime porce ryby, které posypeme sladkou
paprikou a osolime. Pak dame dalsi vrstvu cibule a opét posypeme paprikou, nadobu naplnime vodou, pfidame feferonky, a vafime asi 3/4
hodiny. Vyvar scedime a poddvame s varenymi porcemi kapra.

110. Halazslé na bajkalsky zpusob
1,5 kg kapra, 140 g cibule, 100 g rajcat, 40 g zelené papriky, 50 g ¢ervené papriky, 20 g soli, 120 g suchych téstovin.
Kapra rozkrajime na asi 3 cm prouzky a vafime je ve 3 litrech vody spolecné s nakrajenou cibuli, rajéaty a zelenou paprikou.

Jakmile se rozvati péna, pfidame do vyvaru ¢ervenou papriku a stl a asi hodinu vafime na silném ohni. Téstoviny povafime zvlast, proplachneme
je studenou vodou a ddme do misy do niz vlijeme vyvar z ryby. Poddvdme nejdfive vyvar a potom uvarenou rybu.

111. Kapr po ,,Srbsku
1,2 kg kapra, 50 g uzené slaniny, 1,8 kg brambor, 30 g soli, 5 dcl kyselé smetany.

Kapra po délce rozkrojime, z vrchu nareZzeme kuZi asi po dvou centimetrech, potfeme soli a do zarez( vlozime drobné kousky slaniny. Ve slané
vodé uvarime brambory, pokrdjené na kostky. Do dalsi nadoby narovname brambory, na né kapra, polijeme smetanou a peceme do mékka.

112. Kapr s paprikou
1,5 kg kapra, 80 g sadla, 120 g cibule, 10 g cervené mleté papriky, 100 g rajcat, 2 zelené papriky, 3 dcl kyselé smetany, 30 g mouky, sul.

Maso kapra rozkrajime na 1,5 cm Siroké prouzky, potfeme je soli, pfidame nastrouhanou cibuli. Po nékolika minutach smazeni posypeme
paprikou a zamichame, pfiddme rozkrajend raj¢ata a na kolecka pokrajené zelené papriky. Podlijeme malym mnoZstvim vody a dusime. Ve 29
smetané rozkvedlame mouku, kdyz je kapr mékky, nalijeme ji na néj. Kratce povarime a podavame s haluskami.



113. Kapr smazeny v tésticku
1,2 kg kapra, 150 g hladké mouky, 150 g masla, 3 vejce, mléko, sul.

Kapra rozpllime a osolime. Do mléka rozkvedlame vejce a tolik mouky, aby vzniklo tésticko jako na fidké kapani. Rybi fizky dvakrat namacime v
tésticku a hned smazime na rozpaleném masle. Podavame s bramborovym salatem.

114. DusSeny kapr na kari koreni
4 porce kapra po 200 g, 2 cibule, 2 strouzky ¢esneku, 3 rajcata, 3 lZice masla, 1Zicka kari kofeni, mlety muskatovy ofisek, zazvor, stl.

Porce kapra osolime. Jemné nakrdjenou cibuli osmazime na masle dozlatova, pfidame ¢esnek utfeny se zazvorem. Pak pfiddame na malé kousky
nakrajend rajcata a za stalého michani pridame dalsi koreni. Do této smési vloZzime porce kapra. Polovinu smési klademe na povrch ryb.
Podlijeme asi 4 I1Zickami vody a na mirném ohni asi 12 minut dusime. Porce ryby obratime a dusime jesté asi 8 minut. Vhodnou pfilohou je
varena ryze nebo opecené brambory.

115. Kapr na viné po ,,Polsku“

800 g kapra, 200 g korenové zeleniny, cibule, 120 g masla, citrdn, 2 dcl bilého vina, bobkovy list, 5 zrn celého pepre, 2 kulicky nového koreni,
zelena petriel, sul.

Kapra rozdélime na ctvrtiny, osolime a nechdme kratce odlezet, zatim nakrajime nadrobno cibuli, kofenovou zeleninu na nudlicky, pfiddme cast
masla a vSe podusime na panvi do polomékka. Na podusenou zeleninu poklademe pfipravené porce kapra, zbytek masla, koreni, vino a stavu z
poloviny citrénu a asi 1/4 hodiny dusime. V pribéhu duseni podlévame vinem. Mékkou rybu vyjmeme, rozdélime i se zeleninou na talife a
podavame s brambory dusenymi na masle a posypeme nadrobno nakrajenou petrzelkou.

116. Kapr po ,,moskevsku*

500 g vykosténého kapra, 40 g oleje, 250 g vairenych brambor, 4 lZice sladké smetany, 2 Zloutky, 40 g strouhaného tvrdého syra, 30 g
strouhané housky, zelena petrzel, mlety pep¥, hladka mouka, stil, na omacku : 40 g masla, 50 g hladké mouky, citrénova stava, stl

Vykosténého stazeného kapra nakrajime na asi 5 platk{, osolime, opepfime, poprdsime po obou strandch moukou a na rozpdleném oleji
opeceme témér do mékka. Zapékaci misku vymazeme maslem, vloZime ¢astecné opecené ryby a kolem nich rozloZzime na kolecka nakrdjené, ve
slupce uvarené , oloupané brambory. Pokrm zalijeme omackou do niz jsme zamichali smetanu se Zloutky. Povrch pokrmu posypeme strouhanou
houskou, jemné nastrouhanym syrem, pokropime maslem a v predehiaté troubé asi 10 minut zapeceme. Podavdme sypané drobné usekanou
zelenou petrzelkou. Pfiprava omacky : z masla a mouky pfipravime svétlou jisku, postupné ji podlévame studenym vyvarem a prikapavame
citronovou stavou. Osolime a za stalého michani zvolna varime asi pul hodiny.

117. Kapr po ,,Mad’arsku“
Asi 1,5 kg kapra, 3/4 kg brambor, 100 g masla, 3 tvrda rajcata, 2 zelené papriky, cibule, mrkev, 60 g slaniny, 3 dcl smetany, lZice sladké
papriky, stl

Oloupané brambory nakrdjime na slabsi platky, vloZime do vétSiho pekadcku na rozpusténé maslo, osolime a v troubé opec¢eme do polomékka.
Castecné zapecené brambory poklademe vrstvou nakrdjené zeleniny, dale poklademe porce kapra. Kazdou porci pfedem protahneme

nudlickami slaniny a obalime v mouce promichané se sladkou paprikou. Vse zalijeme smetanou a v predehtaté troubé zapeceme do mékka. 30



118. Kapr po vidensku

6 asi 200 g porci kapra, 80 g slaniny, 100 g sladkokyselych okurek, 10 g kapari, 20 g masla, 2 dcl kyselé smetany, lZice jemné hoficice, 50 g
tvrdého syra, citrén, sul.

Porce kapra osolime a zakapeme citronovou Stavou. Zapékaci misku vymaZzeme maslem, vloZzime porce kapra, prelijeme rozmichanou smetanou
a poklademe platky nakrajené slaniny. Pak potfeme pokrm hofcici, posypeme jemné nakrajenou cibuli, drobné nakrajenymi okurkami a kapary.
Nakonec pokrm prelijeme rozkvedlanou smetanou a posypeme nastrouhanym syrem. Zapeeme v predehraté troubé a poddavame s varenymi
brambory.

119. Opékany kapr s kapary
250 g kapra, 10 g rostlinného tuku, 10 g oleje, 10 g citronové $tavy, 10 g kapar, stl, pepft.

Osusenou porci kapra opepfime, osolime, opékame po obou strandch na rozpaleném oleji a preloZzime na nahraty talit. Olej od opékani slijeme,
na panvicku pfidame rostlinny tuk a kapary, osmahneme je a nalijeme na porci kapra. Kapra prelijeme citronovou stavou a podavame s
varenymi brambory.

120. Kapr s jogurtovou majonézou
250 g kapra, citron, sal, na majonézu : 100 g bilého jogurtu, 10 g oleje, 20 g cibule, 10 g kyselé okurky, pazitka, pepf

Porci kapra osolime, nékolikrat natizneme na vrchni strané a do zarez( vloZime platky citrénu, grilujeme po kazdé strané asi 4 minuty,
pfendame na predehraty talif a prelijeme jogurtovou majonézou. Majonéza : pul bilého jogurtu rozmichame s olejem, pfidame drobné sekanou
cibulku, kyselou okurku a pazitku. Podle chuti osolime a opepfime.

121. Kapr po ,,Ukrajinsku“

1 kg kapra, 100 ml oleje, 30 g hladké mouky, 40 g cibule, 30 g masla, lZice octa, 20 g cukru, 3 hiebicky, 3 zrnka nového koreni a pepre, 2
bobkové listy, mala feferonka, sal, petrzelka.

Porce kapra osolime, posypeme korenim, obalime v mouce a po obou stranach na oleji opec¢eme. Cibuli nakrajime na kolecka a polovinu ji
osmazime na masle. Pak pfidame dalsi kofeni a feferonku, cukr, ocet a druhou polovinu cibule. Vse zalijeme asi 300 ml vody, vlozime porce
kapra a jesté dusime. Hotovy pokrm posypeme sekanou petrzelkou a podavame s opecenymi brambory.

122. Kapr rozmbersky

4 porce kapra, lZicka pepfre, I1Zicka kminu, 1Zicka soli, 3 strouzky ¢esneku, 150 g strouhanky z dietnich sucharu, 3 Zloutky, maslo na smazeni, 50
g hladké mouky

Jednotlivé porce zbavime kliZe i patere a osolime je. Hladkou mouku smichame s tlucenym kminem a peprem, ¢esnek utfeme a rozmichame se
Zloutky. Rizky obalime nejprve v okofenéné mouce, pak ve Zloutcich, ve strouhance z dietnich suchar( a nakonec na masle usmazime.

123. Kapr peceny
Asi 2 kg kapra, 100 g masla, cibule, Spetka tymianu, 10 zrnek pepfe, lZice octa, 2 dcl kyselé smetany, sul

Nasoleného kapra polozime na maslem vymastény pekac. Pridame pokrajenou cibuli, tymian, pepf, vodou roziedény ocet a za obclasného
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podlévani kyselou smetanou ho vcelku opeceme. Vynddme na misu, omacku procedime a pridame k rybé, ptilohou jsou varené brambory.



124. Kapr ALI BABA
4 porce kapra, 300 g cibule, sul, pepf, hladka mouka, olej

Kapra stdhneme, odstranime patef a naporcujeme. V drobné nakrajené cibuli obalime porce a v uzaviené misce ponechdme 1 den v chladu. Pak
cibuli odstranime, maso osusime, osolime, obalime v mouce a usmazime na masle. Podavame s vafenymi brambory.

125. Nebesky kapr

4 porce kapra, 100 g celeru, 50 g petrzele, 2 kyselé okurky, 1 dcl bilého vina, 1 dcl ndlevu z kyselych okurek, l1Zice bramborové mouky, 5 zrnek
nového kofeni, bobkovy list, Spetka muskatového kvétu, stil

Nastrouhame korenovou zeleninu, pfidame vino, nélev, koreni, sll a vafime asi 15 minut. Pak omacku protfeme pres sito, rozfedime vodou a
udusime v ni porce kapfiho masa. Nakonec podlijeme trochou vody s rozmichanou bramborovou moukou a pfiddme pokrajené okurky.

126. Pikantni kapr
Pulka kapra, 100 g kraliciho vyskvareného sadla, sul, 2 dcl octa, 3 dcl vody, 20 zrnek pepfre, 2 cibule, Spetka cukru

Pulku kapra potfeme z obou stran sadlem, vydatné osolime a po obou stranach do ¢ervena prudce opeceme. Ocet svafime s vodou, strouhanou
cibuli a peprem, osolime a pfisladime, horky roztok nalijeme na rybu a nechdme v chladu 1 den. Pak ndlev slijeme, odstranime zbytky ztuhlého
sadla,, rybu pfenddme na misu, ozdobime kole¢ky syrové cibule a podavame.

127. Kapr nasladko
2 kg kapra, 500 g cibule, 150 g kofenové zeleniny, 100 g cukru, 50 g hrozinek, 50 g mandli, 40 g Zelatiny, 3 lZice citronové $tavy, pepf, sl

Z pokrajené kofenové zeleniny, cibule, kapfi hlavy, a soli pfipravime vyvar. Porce ryby rozloZzime na pekacek, ¢ast vyvaru zalijeme a udusime.
Oba zbylé vyvary procedime, pfidame pepr, hrozinky, oloupané pokrajené mandle, cukr, citrénovou stavu a kratce povafime. V odstaveném
vyvaru rozpustime Zelatinu, smés rozlijeme na rybu a nechdme ztuhnout.

128. Kapr po Staropolsku

2 kg kapra, 300 g kofenové zeleniny, 100 g masla, 50 g hrozinek, 50 g mandli, 50 g hladké mouky, 30 g cukru, 3 lZice citronové stavy, 1 dcl
cerveného vina, sul, pepf

Z hlavy a pokrdjené korenové zeleniny uvafime vyvar z asi 1 | vody, pak ho precedime, zahustime jiSkou z masla a mouky, opepfime, osolime,
pokapeme citrénovou $tavou a pfidame vino, obarvime zkaramelizovanym cukrem, pridame oloupané pokrajené mandle, hrozinky a nakonec
rozporcovanou rybu, kterou v omacce do mékka dusime.

129. Kapfi menu

Asi 2 kg kapra, 150 g kofenové zeleniny, 50 g cibule, 1 dcl sladké smetany, Zloutek, stil, Spetka muskatového kvétu, zelena petrzel, 100 g
madsla, 50 g strouhaného kienu

V kastrolu pfivedeme litr vody do varu, vloZime kapra, pokrdjenou cibuli a kofenovou zeleninu. Vafime do mékka. Pak rybu vyjmeme, upravime
na misu, polijeme rozpusténym maslem a posypeme strouhanym kifenem a podavame s vafenymi brambory. Polévku procedime, ochutime
muskatovym kvétem, zakvedlame smetanou se Zloutkem, a podavame s pokrdjenou zelenou petrzelkou. 32



130. Smazeny kapr v pivnim tésticku
1 kg kapra, 2 vejce, 2 lZice oleje, 100 g mouky, pivo, olej, citrén, sul.

Porce kapra osolime a nechame v chladu asi hodinu odlezet. Smichame Zloutky s olejem a moukou a pridame pivo - tolik, aby tésticko bylo
pfimérené husté - a nakonec vmichame snih z bilk(. Osusené porce ryby namacime v tomto tésticku a po obou stranach smazime na
rozpaleném oleji. Podavame s vafenymi brambory ozdobené kolecky citronu.

131. Kapr chung-Sao

200 g porce kapra, olej, 2 IZice sdjové omacky, 3 Izice masového vyvaru, lZice cerveného dezertniho vina, 50 g Sunky, 1 porek, 50 g macenych
tvrdych hub, 2 strouzky ¢esneku, glutasol, cukr, zazvor, Skrobova moucka.

Porci natizneme nékolika podélnymi fezy. Mirné poprasime skrobem a ddme marinovat na pal hodiny do séjové omacky. Pak kapra opeceme na
stfednim ohni po obou stranach, slijeme olej, maso podlijeme vyvarem, pfiddme séjovou omacku, vino, platky ¢esneku, na nudli¢cky nakrajenou
Sunku, na slabsi kolecka nakrajeny pdrek a mensi kousky hub. Ochutime trochou séjové omacky, vinem, cukrem, zdzvorem, glutasolem a
osolime. Zalijeme trochou oleje a pod poklickou na mirném ohni podusime do mékka. Porci kapra pfendame na talif, prelijeme vypecenou
Stdvou a pridame ostatni soucasné dusené prisady.

132. Kapr liu

200 g porce kapra, bilek, 1zice maceného Skrobu, 3 IZice oleje, 4 strouzky cesneku, 1 dcl rybiho vyvaru, lZice cerveného dezertniho vina, lZicka
glutasolu, olej, poérek.

Kapra po délce rozpllime, stdhneme a vykostime, nakrajime na tenké platky, které promichdame s bilkem, soli a Skrobem. V mirné rozpaleném
oleji osmazime. Na Cisté panvi zahfejeme trochu oleje, pfidame na platky nakrajeny pdrek, ¢esnek a zalijeme vyvarem. Ochutime vinem,
glutasolem a osolime. Promichame a pfiddme porce kapra a pomalu podusime. Zahustime macenym Skrobem a zakdpneme horkym olejem.

133. Kapr s kari korenim

200 g platka kapra, bilek, 1zice maceného skrobu, sil, olej, cibule, 100 g zeleného hrasku, Izicka kari kofeni, rybi vyvar, lZice cerveného
dezertniho vina, 2 lZice sadla, pul 1Zicky glutasolu, stil, maceny Skrob.
Platky kapra promisime s bilkem, Skrobem a soli. Na mirném ohni osmazime jen do svétlé barvy a odstavime. Do rozpaleného sadla vloZime na

kosticky nakrajenou cibuli a zeleny hrasek, po zpénéni pfidame kari kofeni, zalijeme vyvarem, ochutime vinem, glutasolem a osolime. Dobre
promichame a pridame platky kapra, kratce podusime a podle potieby zahustime macéenym skrobem.

134. Kapr po moravsku
400 g kapra, 40 g tvrdého syra, 2 lZice oleje, I1Zicka masla, zelena petrzel, stil, 2 vejce

4 mensi porce osolime a na rozpaleném oleji po obou strandch upeceme. K rozSlehanym vejcim pfiddme jemné nastrouhany syr a usekanou
petrzelku. Maslem vymazeme zapékaci misku, vlozime porce kapra, zalijeme rozslehanym vejcem a v troubé prudce zapeceme. Podavame s

varenymi brambory.
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135. Kapr po Vodinansku

1/4 kg kapra, 30 g masla, kmin, sul, citrén.

Na panvi rozpustime maslo a vloZime na ni porce kapra, posypeme kminem a po obou stranach opeceme. Podavame pokapané citronovou
Stavou a s bramborovou kasi.

136. Dietni kapr po Mad’'arsku

250 g porce kapra, 2 lZice oleje, 40 g cibule, 2 lZice hladké mouky, 100 g tvrdych rajcat, 2 strouzky ¢esneku, zelena petrzel, stil.

Porci obalime v mouce a na rozpaleném oleji ope¢eme po obou strandch, pfiddme jemné nakrdjenou cibuli a ¢esnek, na malé kousky nakrajena
rajata a usekanou zelenou petrzelku. Asi 3 minuty ponechame na prudkém ohni, pak zvolna dodusime a poddvdme s vafrenymi brambory.
137. Kapr zapeceny v beSamelu

1/4 kg kapra, 20 g masla, 2 lzicky hladké mouky, 4 IZice mléka, vejce, tuk, vyvar z kosti, stil

Z mouky a masla pfipravime svétlou jisku, zfedime ji vyvarem z kosti, nebo horkou vodou a dobfe provafime. Po ¢astecném prochladnuti

vmichame vejce. Porce kapra osolime, vloZzime do tukem vymazané zapékaci misky, zalijeme pfipravenym besamelem a zapeeme v mirné
horké troubé. Pred podavanim posypeme povrch pokrmu drobné nakrajenou pazitkou, prilohou jsou masténé varené brambory.

138. Kapr s paprikami

3/4 kg kapra, 40 g sadla, 60 g cibule, 50 g rajcat, 2 zelené papriky, 1,5 dcl kyselé smetany, 20 g hladké mouky, sladka mleta paprika, sal

Rybu nakrdjime na prouzky asi 2 cm Siroké, jednotlivé prouzky osolime, posypeme paprikou, pfiddme nastrouhanou cibuli, zamichame a kratce
osmazime. Pak podlijeme trochou vrouci vody a kratce podusime. Pfiddme nakrdjend rajcata, nakrajené papriky a dusime az ryba zmékne. Do

smetany rozmichdme mouku a nalijeme ji na mékkého kapra. Kratce zvolna povafime. Podavdme s vafenymi brambory nebo smazenymi
hranolky.

139. Kapr na hribkach

1 kg kapra, 1 dcl oleje, 80 g cibule, 1/4 kg c¢erstvych h¥ibka, 200 g paprik, mlety pepf¥, 200 g rajcat, 8 lZic kecupu, 2 dcl ¢erveného vina

Porce kapra osusime, osolime a zprudka opeceme na oleji. Opecené porce vyndame a na zbytku oleje zpénime na kolecka nakrajenou cibuli,
houby a na platky nakrajenou papriku. Smés osolime, opepfime a pfidame na ¢tvrtky nakrajenad rajcata, vSe zalijeme kecupem, kratce podusime
a do smési vloZime porce kapra. Zalijeme vinem a dusime asi 10 minut. Podavame s varenymi brambory.

140. Kapr s raj¢aty a paprikou

1 kg kapra, stava z 1 citrénu, 2 lZice hladké mouky, 2 lZice mleté sladké papriky, olej, 1/4 kg cibule, 1/2 kg paprik, 1/2 kg rajéat, stl, 4 dcl
kysané smetany

Porce osusime, pokapeme citronovou stavou a nechame asi 1/2 hodiny odlezZet. Pak porce osolime, obalime v hladké mouce s mletou paprikou
a opeceme dozlatova na oleji. Opecené porce vynddme na misu. Cibuli nakrajime na kolecka, papriku na malé kosti¢ky a sparena oloupand
rajCata na ¢tvrtky. Na oleji podusime cibuli do sklovita a pfiddme zeleninu. Dochutime soli a pfiddme zbytek mouky a mleté papriky. Vse
zalijeme kysanou smetanou a zamichame. Tuto smés prelijeme do varné misy, priddme porce kapra a v troubé zapeceme. Ptilohou jsou 34
opecené brambory.



141. Kapr peceny s jablky a kienem
1 kg kapra, stil, 100 g kienu, 300 g jablek, citrénova stava, , 1 dcl bilého vina, 100 strouhanky, 1 dcl oleje
Porce kapra osolime a vlozime do kastrolu. Na porce nasypeme nastrouhanad jablka promichana s nastrouhanym kifenem, pokapeme citrénovou

$tavou a zalijeme vinem. Nechame 3 hodiny odleZet v chladu, porce vyjmeme, obalime ve strouhance a na oleji dozlatova opeceme. Na porce
navrstvime kfen s jablky a $tavou a jesté chvili peceme. Podavame s varenymi brambory.

142. Kapr podle Petra Voka
1 kg kapra, 150 g slaniny, sladka paprika, 25 g ¢esneku, stil, mlety pep¥, kapie, olej, petrzelka

Porce kapra proSpikujeme kousky slaniny, posypeme paprikou, potfeme ¢esnekem rozetfenym se soli, opepfime a opeceme na oleji na panvi
pod poklickou za obc¢asného podliti horkou vodou. Opecené porce na taliti posypeme usekanou petrzelkou a na prouzky nakrajenou kapii.
Podavdme s vafenymi brambory.

143. Kapr s orechy

4 porce kapra, cibule, IZice hladké mouky, 2 |Zice mletych orechq, 1Zi¢ka cukru, 50 g kofenové zeleniny, 1 dcl smetany, 2 lZice oleje, sul.

Kapra stdhneme a nakrajime na podkovy. Kofenovou zeleninu a cibuli nastrouhdme, osmahneme na oleji, podlijeme vodou a rozvafime.

Pak porce kapra v této omacéce udusime. Pfed koncem duseni pfilijeme smetanu v niz jsme rozmichali mouku, mleté ofechy, cukr a pét minut
jesté ponechame v mirném varu.

144. Kapr na smetané

Asi kilogramova pulka kapra, 1/2 kg brambor, 100 g cibule, 100 g uzeného bucku, 3 strouzky ¢esneku, sladka paprika, stil, 3 lZice rajského
protlaku, 3 IZice oleje, 2 dcl smetany.

Pulku stazeného kapra prospikujeme nudlickami uzené slaniny, potfeme ustrouhanou cibuli, dobfe osolime a poprasime paprikou. Jesté
nedovarené brambory pokrajime na kolecka, osolime a s kolecky cibule rozloZzime na dno olejem vymazaného pekacku v némz je do ¢ervena
opeceme. Pfidame rybu, zalijeme smetanou v niZ jsme rozkvedl|ali protlak a jesté asi 20 minut peeme.

145. Kapr burgundsky

4 porce kapra, 2 dcl burgundského vina, sul, cibule, bobkovy list, Spetka tymianu, Spetka bazalky, petrZelova nat, 50 g masla, lZice hladké
mouky, sardelka, lZice kapar

PFi kuchani kapra zachytime do trochy vina krev, kaZzdou porci osolime a nechame v chladu asi 2 hodiny odleZet. Pak jej udusime s cibuli
pokrajenou na kolecka a kofenim. Maso vynddme, omdacku procedime, pfiddme vino s krvi, maslo obalené v mouce, rozsekanou sardelku a
kapary. Vse svafime a nalijeme na rybu.

146. PInény kapr
2 kg kapra, 1/4 kg cibule, 1dcl oleje, 2 lZice rajského protlaku, lZicka palivé papriky, stil

Kapra rozfizneme podél hibetu od hlavy k ocasu, odstranime vnitfnosti, patef a Zabry, vnitrek ryby osolime. Cibuli nadrobno pokrajime,
dozlatova usmazime na oleji, kapra ji naplnime a zasSijeme. Do zbytku oleje od smazeni cibule pfidame papriku, stl a protlak. Pfipravenou 35
kalickotir kanra celého notreme a tineceme



14/7. Aapr na vinne omacce

v I,

4 porce kapra, 6 lZic oleje, 50 g pseni¢né mouky, lZice bramborové mouky, 1 dcl éerveného vina, 1/2 dcl citronové stavy, cibule, cukr, stil,
bobkovy list.

Osolené porce obalime v pseni¢né mouce a prudce osmazime na oleji. Pfendame je do hlubsiho kastrolu a na oleji, v némz jsme rybu pekli,
osmahneme pokréjenou cibuli. Pfiddme k ni vino, citrénovou stavu, drceny bobkovy list, podle chuti cukr, pfipadné i sdl, v nékolika IZicich
studené vody rozmichanou bramborovou mouku, omacku nechame prejit varem, vlijeme ji na rybu a chvili prohfivame.

148. Kapr postni
4 porce kapra, sul, pepf, muskatovy kvét, cibule, petrzelova nat, lZice strouhaného kienu, pazitka, 1 dcl smetany, 2 Zloutky, 1 dcl vina.

Stazené porce kapra zbavené patere osolime, okofenime a dusime na viné s pokrajenou cibuli, petrzelovou nati, pazitkou a ustrouhanym
kifenem. Jakmile maso zmékne, tak je vynddme, omacku procedime, svafime se smetanou, odstavime, zakvedlame Zloutky, nalijeme na rybu a
hned podavame.

149. Kapr s ryzi
2 kg kapra, 1/4 kg ryie, 100 g sadla, 2 dcl smetany, 2 zelené papriky, 5 rajcat, stl

Ryzi uvafime do polomékka a rozloZime na polovinou sadla vymastény pekac. Porce kapra bez kiZe a bez patefe osolime a narovname na ryzi.
Pokrajime papriky a raj¢ata a dame na kapra. Vse zalijeme smetanou, v niZ jsme rozmichali papriku, rozpustény zbytek sadla a asi pul hodiny
peceme.

150. Kapr modrak
4 porce kapra, $tava ze 2 citréna, 2 lZice pokrajené petrzelky, 2 vejce, strouhanka, olej

Stazeného kapra zbaveného patefe rozporcujeme, osolime, vydatné zakapeme citrénovou $tavou, posypeme petrzelovou nati a hodinu
nechame v lednicce odlezet. Pak porce obalime v rozSlehaném vejci, strouhance a znovu ve vejci a strouhance. Smazime v oleji, podavame se
zeleninovym salatem.

151. Gruzinsky kapr

4 porce kapra, mrkev, cibule, petrzel, lZice octa, stil, na omacku : 50 g vlasskych ofechti, 5 lZic mléka, 5 lZic oleje, 5 strouzkd ¢esneku, lZice
citrénové stavy, sul, cukr

Porce kapra s pokrdjenou zeleninou podusime v osolené vodé, pak ji vyndame, ocistime od zeleniny, ddme na talife a zalijeme omackou.
Omacka : strouhané ofechy rozmixujeme s utfenym c¢esnekem a vSemi ostatnimi prisadami. Podavame studené.

152. Smazené kapfii mlici
500 g kapitiho mlici, sal, hladka mouka, vejce, strouhanka, olej

Milic¢i vypereme ve vlazné vodé, nakrdjime na vétsi kousky, povarime ve slané vodé. Vychladlé mli¢i obalime v hladké mouce, v osolenych
rozslehanych vejcich a ve strouhance. V rozehifatém oleji osmazime dorliZova. Poddvame s tatarskou omackou. 36



153. Ukrajinské kapfi zavitky
4 porce kapra, 200 g vareného uzeného bucku, cibule, mrkev, pepf, stil, kiren

Porce zbavime klze a vétsich kosti, osolime, opepfime, posypeme strouhanou mrkvi a strouhanou cibuli, do stfedu vloZzime hranolek bicku,
svineme do zavitku, prevazeme obinadlem z gazy a na paraku v pare asi 30 minut dusime, pak gazu odstranime. Zavitky podavame se
strouhanym krfenem a bilym pecivem.

154. Uzbecky kapr s jikrami
4 porce kapra, 200 g kapfrich jiker, 3 dcl stavy z rajéat, salatova okurka, lZice pokrajené celerové a petrzelové naté, sul, olej

Porce kapra bez kliZe a vétsich kosti namocime pres noc do rajské $tavy. Jikry uvatime v osolené vodé, kdyz se rozpadnou precedime je. Hlinény
pekacek vytreme olejem, ulozime do néj ususené a posolené porce, posypeme je jikrami, obloZzime kolecky okurky a raj¢aty pokrajenymi na
tenké platky, zasypeme nati, zakapeme olejem, podlijeme 4 |Zicemi rajéatové $tavy v niZ jsme maso marinovali, pekacek zakryjeme a pe¢eme asi
20 minut.

155. Kapr ve vinném tésticku
1,5 kg kapra, stil, 4 vejce, 1 dcl bilého vina, 1/4 kg hrubé mouky, olej

Porce kapra bez kliZe a velkych kosti osolime. Z vajec, vina a mouky a trochy soli pfipravime tésticko, v némz kazdou porci smocime a na horkém
oleji do zlatova usmazime.

156. Zapékany kapr
4 porce kapra, lZice bramborové mouky, stil, 1/2 kg brambor, 100 g cibule, 1 dcl smetany, 2 vejce, 3 dcl oleje

Stazené pulky kapra bez velkych kosti osolime a poprasime moukou a na oleji opeceme. Kapra vyndame a opeceme kolecka brambor a cibule.
Do misy narovname pulky kapra, obloZzime brambory a cibuli, vSe zalijeme v osolené Slehacce rozslehanymi vejci a troubé zapeceme.

157. Zapeceny kapr se syrem
4 porce kapra, 100 g masla, 100 g ¢erstvych Zampionu, 100 g tvrdého syra, sal

Stazené porce kapra bez vétsich kosti osolime, vloZzime do maslem vymazaného pekacku, posypeme pokrajenymi Zampidny, strouhanym syrem,
pokapeme rozpusténym maslem a asi 15 minut zapékame.

158. Kapri kari

4 porce kapra, 2 lZice solamylu, 50 g masla, cibule, 1 dcl masového vyvaru, lZice bilého vina, bilek, Izicka kari kofeni, sul, 100 g sadla.
Vykosténého kapra osolime, poprasime solamylem, obalime v rozSlehaném bilku a na rozpaleném sadle prudce opeceme. V kastrolu smichame
strouhanou cibuli s kari, vinem a vyvarem, v némz jsme rozpustili pQl 1Zicky solamylu. Za stdlého michani kratce povafime a do omacky vloZzime

opecené porce, prohfejeme a podavame. 37



159. Kapr s olivami
Pulka kapra, 1/2 kg rajéat, 15 oliv, IZzicka tymianu, petrzelova nat, lZice mouky, 1 dcl oleje, sul.

Maso osolime a nechame asi 1/2 hodiny v chladu, pak ho obalime v hladké mouce a prudce opeceme na oleji, maso vyndame, olej z vétsi ¢asti
slijeme a do zbytku priddme vypeckované olivy a nakrdjena rajcata bez jader. Ochutime tymidnem, osolime a 10 minut podusime. Rybu
upravime na ohnivzdornou misu, navrstvime na ni zeleninu, vloZzime asi na 5 minut do predehiaté trouby a podavame zdobené petrzelkoui.

160. Nakyp z kapra
700 g kapra, 50 g masla, 50 g hladké mouky, 2 dcl mléka, 50 g ementalu, 4 vejce, pepf, muskatovy orisek, stil, olej, strouhanka.

Maso podusime na ¢asti masla, zbavime klZe, vykostime a umeleme. Ze zbylého masla a mouky pfipravime svétlou jisku, zalijeme ji studenym
mlékem a zvolna pfivedeme k varu. Po zhoustnuti omacku odstavime a po vychladnuti do ni pfiddme mleté rybi maso, Zloutky, strouhany
emental, kofeni a sil. Nakonec vmichame tuhy snih z bilk{, vsSe vlijeme do olejem vymazané a strouhankou vysypané formy a vatime asi hodinu
v pare. Nakyp podavame s rajskou omackou nebo jen polity rozpusténym mdslem.

161. "Bigosz" z kapra

800 g kapra, 600 g hlavkového zeli, 50 g cibule, 50 g slaniny, 50 g sadla, 100 g cerstvych hub (nejlépe lisek), lZice hladké mouky, 2 jablka, 3 dcl
silného masového vyvaru, lZice rajského protlaku, pepf, lZice octa, cukr, sul.

Rybu stdhneme, vykostime, pokrdjime na kosticky a osolime. Zeli nastrouhdme, prelijeme vrouci vodou, zalijeme vyvarem, pfidame pokrajené
houby, cibuli a vafime 20 minut. Maso opepfime, obalime v mouce, osmazime na sadle a rozskvarené slaniné, priddme k zeli spolu s oloupanymi
a pokrajenymi jablky a dusime dalSich 15 minut. Zahustime jiSkou pfipravenou na sadle a slaniné zbylé od smaZeni masa, dochutime protlakem,
pfisladime, popf. pfikyselime a dosolime.

162. Kapr Hilton

1,5 kg kapra, 3 dcl bilého sektu, 300 g karotky, 100 g zelenych fazolek, pérek, celerova nat, cibule, 150 g masla, 2 dcl sladké smetany, pepf,
sal.

Kapra rozfizneme na hibeté, odstranime pater a timto otvorem ho vykuchame a odstranime Zaberni oblouky. Fazolky, karotku a pdrek
pokrajime na malé kousky, osolime, opepfime, osmahneme na poloviné masla, kapra touto nadivkou naplnime a zasijeme. Osolime, posypeme
nastrouhanou cibuli, ddme do pekacku vymasténého zbytkem masla, podlijeme sektem a pul hodiny pe¢eme. Pak kapra pfendame na misu,
omacku povatrime, zakvedlame do ni smetanu, prelijeme do omacniku a rybu s ni podavame.

163. Trnavsky kapr

Pulka kapra, hlava, ocas, jikry, 150 g cibule, 50 g petrzele, 50 g mrkve, 2 strouzky cesneku, 10 zrnek pepfe, rajce, zelena paprika, stil, Zelatina,
cukr, ocet, 2 natvrdo varena vejce.

Hlavu, ocas a jikry, vSechnu zeleninu a pepf vafime v osolené vodé asi pal hodiny. Vyvar procedime a vrouci nalijeme na kapra, jehoz hibet jsme
nékolikrat nakrojili. Kdyz je kapr mékky prendame ho na misu. Vyvar pres platno jesté procedime a na kazdé 2 dcl vyvaru pridame IZi¢ku octa,
IZicku cukru, a 10 g Zelatiny. Roztok nechame ztuhnout, pak ho nafezeme na malé kousky a kapra jimi pokryjeme a pfizdobime kolecky natvrdo
vafenych vajec. 38



164. Rozmbersky nevolnik
1 kg kapra, 1 kg kyselého zeli, 2 dcl smetany, 50 g cibule, lZice polohrubé mouky, lZicka sladké papriky, stil, olej.

Porce kapra osolime, obalime v mouce s paprikou a na horkém oleji usmazime. Na zbylém oleji osmazime pokrajenou cibuli, pfidame k ni zeli,
trochu sladké papriky, podlijeme vodou a do mékka udusime. Olejem vytfeme ohnivzdornou misku, rozestfeme do ni polovinu zeli, na né
poloZime porce kapra a zbylym zelim zakryjeme. VSe zalijeme smetanou, propeceme a horké podavame.

165. Taborské rybi tasticky

Pul kg listového tésta, 2 vejce, 1/4 kg kapfiho masa, 50 g masla, lZice ke€upu, lZice ¢erveného vina, lZice zavarenych brusinek, IZice hrozinek,
IZicka cukru, Spetka utlu¢eného pepre, Spetka nového kofeni, Spetka tymianu, stil.

Maso udusime na masle, zbavime kiZe a kosti a jemné pokrdjime. Pfiddme ostatni suroviny, promichame a kratce provarime. Listové tésto
vyvélime na 3 mm silnou placku, vykrajime z ného kolecka a z nich dvé tretiny jesté vykrojime takze vzniknou vénecky. Na pIné kolecko polozime
vzdy dvé kolecka vykrojena (vénecky), potfeme rozslehanym vejcem a upeceme. Vzniklou prohluben plnime rybi nadivkou. Servirujeme teplé.

166. Ohnovy kapr po ,Libanonsku*

Palka kapra, 6 strouzkt ¢esneku, stl, 1Zicka kari, 1Zicka sladké papriky, ptl IZicky pepfe, 50 g masla, petrzelova nat, lZice olivového oleje, 50 g
Zampionu.

Cesnek utfeme se soli, kofenim, nadrobno pokrajenou nati a maslem. Ka$i¢kou kapra potfeme, hodinu nechdme odleZet v lednici, pak oblozime
platky Zampion( osmahnutymi v oleji, vSe zabalime do alobalu a pe¢eme asi 15 minut.

167. Kapr po ,,Laosku*
600 g kapra, stil, I1zZice bramborové mouky, lZice polévkového kofeni, I1Zicka vegety, Izicka palivé papriky, olej.

Odstranime patef a maso nakrajime na tenké nudlic¢ky, zakapeme polévkovym kofenim, osolime, ze vSech stran zaprasime bramborovou
moukou smichanou s paprikou a vegetou. Na oleji zprudka opeceme a poddvame s ryzi.

168. Kapr s baklazanem

600 g kapra, 300 g baklazanu, lZice citronové stavy, stl, pul 1Zicky pepre, 100 g cibule, 100 g rajéat, 1 dcl oleje, 1 dcl vyvaru, 1 dcl kokosového
mléka, pomeranc, 50 g kompotového ananasu, 30 g strouhaného kokosu.
Maso bez vétsich kosti a kiize pokrajime na mensi kousky, zakapeme citronovou stavou, osolime, opepfime a nechame v chladu asi 2 hodiny

odlezet. Cibuli, oloupané baklazany a raj¢ata bez mékkych vnitik(i nadrobno pokrajime a vSe smichame s rybou, urovname do olejem vytreného
pekacku, oblozime kole¢ky pomerance, kousky ananasu, zasypeme strouhanym kokosem, zalijeme vyvarem, kokosovym mlékem a upeéeme. 39



169. Kapr po ,,Pakistansku*
600 g kapra, 5 dcl syrovatky, 2 dcl oleje, 50 g cibule, 5 strouzkid ¢esneku, lzice stovikovych listeckd, 1zicka sladké papriky, stil

Rybu bez kiiZe a vétsich kosti nakrajenou na nudli¢ky naloZime pres noc do syrovatky, druhy den osmahneme na oleji utfeny ¢esnek,
nastrouhanou cibuli, usekany stovik, pridame osolenou, paprikou zapradsenou rybu a zprudka ji upeceme.

170. Kapr v bramborach
600 g kapra, sul, 2 dcl oleje, 1/2 kg brambor, 50 g cibule, ptil 1Zicky kari, pul I1Zicky sladké papriky, bobkovy list, Spetka skofice

Kapra bez klze a kosti pokrdjime na malé kousky, osolime a prudce opeceme na oleji. Pfidame pokrajené syrové brambory, nastrouhanou cibuli,
kofeni, osolime, podlijeme vodou a asi 15 minut dusime.

171. Kapr po ,,syrsku®

Pulka kapra, stl, ptl IZicky pepfe, pul 1Zicky sladké papriky, 2 dcl oleje, 100 g fedkvicek, 100 g zelenych paprik, 100 g ¢inského zeli, 100 g
cibule, 100 g karotky, 3 dcl jogurtu

Kapra osolime, zaprasime pepfem a paprikou a po obou strandch vcelku osmazime na oleji. Rybu pfendame na misu a obloZzime smési na
nudli¢ky nakrajenych rfedkvicek, paprik, zeli, cibule, nahrubo nastrouhané mrkve, vse trochu osolime a zalijeme rozslehanym jogurtem.

172. Kapr se smetanou a jablky
600 g kapra, stil, citron, 100 ml smetany ke slehani, 2 jablka, kien nebo pazitka

Porce kapra vafime asi 15 minut v osolené vodé spolecné s platky z poloviny citronu. Rybu vyjmeme a nechame vychladnout. Smetanu
uSlehdame, pridame strouhana jablka, strouhany kfen nebo nakrajenou pazitku, osolime, promichame a nalijeme na rybu.

173. Kapfri ragu

4 porce kapra, 4 lZice oleje, cibule, 3 strouzky ¢esneku, 400 g brambor, 2 rajéata, 3 papriky, pep¥, bobkovy list, petrzelova nat, sal

V oleji osmahneme na hrubo nastrouhanou cibuli a utfeny ¢esnek, pfidame porce kapra, na tenkd kolecka nakrajené brambory a na né vrstvime

pokrajena raj¢ata a papriky. Zalijeme trochou vody, v niZ jsme rozmichali sGl, pepf, rozdrobeny bobkovy list, pfiklopime poklickou a asi hodinu
peceme. Zdobime petrzelovou nati.

174. Kapr na sardeli I.

800 g kapra, 200 g vafeného uzeného masa, 100 g Zampionti, IZicka sardelové pasty, 1 dcl ¢erveného vina, IZzicka rajského protlaku, 2 strouzky
¢esneku, cibule, sil, pepft, citronova $tava, 5 lZic oleje, 50 g masla, petrzelka

Rybu bez kiiZe a vétsich kosti pokradjime na kousky, pokapeme citrénovou stavou a nechame hodinu v chladu, pak maso osolime, poprasime
peprem, na oleji osmahneme ustrouhanou cibuli, utfeny éesnek, pfidame houby, maso, vse zalijeme vinem, v némz jsme rozmichali sardelovou

pastu a protlak a pe¢eme asi plil hodiny. Hotovy pokrm omastime cerstvym mdslem, ozdobime petrzelkou a posypeme mletym uzenym masem.
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175. Vanoéni kapr po ,,Spanélsku*

Asi 1,2 kg kapfik, stava ze tfech citréonq, 2 dcl oleje, 4 strouzky éesneku, 2 lZice hladké mouky, 2 IZice mletych mandli, 3 cibule, 2 dcl bilého
vina, petrzelova nat, sul

Osuseného kapra potfeme olejem, osolime a 2 hodiny nechdme v chladu, na oleji osmahneme celé strouzky ¢esneku, pak je vybereme a
odloZime na talifek a ve stejném oleji kapra obaleného v mouce do zlatova ope¢eme. Cesnek utfeme se strouhanymi oloupanymi mandlemi,
strouhanou cibuli, citrénovou stavou, polovinou vina a Spetkou soli. Touto smési rybu potfeme, na povrchu i uvnitf, podlijeme trochou vody a
zbyvajicim vinem, posypeme pokrdjenou petrzelovou nati a asi pul hodiny pe¢eme.

176. Vanocni kapr z Vranje
Pulka kapra, 300 g cibule, 150 g ryze, 1,5 dcl oleje, pepft, sul, masovy vyvar

Nastrouhanou cibuli zpénime na oleji, pfidame ryzi, kterou dusime asi 5 minut, potom ji pfenddme do vymasténého pekacku, polozime na ni
osolenou a okotfenénou ptlku kapra, zakapeme olejem, zalijeme masovym vyvarem a pe¢eme asi pll hodiny.

177. Cikansky kapr
4 porce kapra, 200 g kyselejsich jablek, stil, Izice sadla

Jablka pokrajena na kostic¢ky vafime s kaprem na mirném ohni asi 10 minut, rybu vynddme, potfeme rozpusténym sadlem a poddvame.

178. Kapr kofenény
4 porce kapra, sul, 1,5 dcl oleje, 10 strouzki ¢esneku, 150 g sterilovanych zampiont, ptl 1zicky drceného kminu, I1Zicka palivé papriky, Spetka
cayenského pepre, Spetka mletého koriandru, lZice citrénové stavy.

Osolenou rybu osmahneme na oleji, prenddme do kastrtlku, podlijeme vrouci vodou a 15 minut dusime. Porce vyndame a uloZime do tepla, ve
vypeku udusime mleté, okofenéné, citrénovou $tavou zakapané a osolené Zampidny. Smés rozestfeme na kapra a podavame.

179. Kapr syrsky

4 porce kapra, 30 g mandli, 30 g ofechd, 2 lZice smetany, 30 g strouhanky, 50 g cibule, 3 strouzky cesneku, Spetka skofice, Spetka safranu, 1
dcl oleje, lZice citronové stavy, pul I1Zicky cukru, 30 g masla, sul.
Kapra osolime, poprasime Safranem a prudce osmahneme na oleji. Rozmixujeme oloupané mandle s ofechy, ustrouhanou cibuli, utfeny cesnek,
mlékem zvlhéenou strouhanku, sil, skofici, citrénovou s$tavu, cukr a rozpusténé maslo, smés rozestfeme na osmahlé porce kapra a jesté asi 10
minut zapékdme.
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180. Pikantni kapr s jogurtem

4 porce kapra, 100 g jogurtu, stil, Spetka cukru, l1Zicka mletého zazvoru, sSpetka chilli, Spetka kardamomu, Spetka mletého hiebicku, hrst
mandli.

Rybu dame do pekacku a zalijeme jogurtem, v némz jsme rozmichali stl, cukr a kotfeni. Posypeme oloupanymi, na nudlicky nakrajenymi
mandlemi a asi 30 minut zapékame.

181. Kapr v bilém viné
4 porce kapra, 1 dcl smetany, 120 g masla, 30 g hladké mouky, 2 dcl bilého vina, 50 g cibule, 2 Zloutky, pepf¥, stil.

Porce ryby osolime, opepfime, zaprasime moukou a opec¢eme na rozpaleném masle, priddme nastrouhanou cibuli, vino a 10 minut dusime.
Porce vynddme, uloZzime do tepla, vypek zakvedlame smetanou a Zloutky, dosolime a omacku nalijeme na rybu.

182. Kapfri baba
600 g kapra, 400 g brambor, sul, pepf, 200 g mrazenych rajcat, 3 dcl bilého vina, 4 strouzky ¢esneku, 2 dcl oleje.

Do olejem vymasténé remosky dame kolecka v oleji namocenych, osolenych a opepfenych brambor, na né medailonky z kapfiho osoleného a
okorenéného masa bez kize a kosti, pak kolecka rajcat a nadrobno pokrajeny c¢esnek. Vse zalijeme zbyvajicim olejem, vinem a pec¢eme asi pul
hodiny.

183. Balatonsky kapr
1 mensi kapr, 2 dcl oleje, 150 g cibule, 500 g rajcat, sul, pul I1Zicky pepfe, Izicka cukru, 2 dcl cerveného vina, 50 g mouky.

Kapra nakrdjime na podkuvky, nastrouhanou cibuli osmahneme na oleji, priddme osolené, moukou zaprasené rybi maso, pokrajena rajcata, stl,
pepf, cukr, podlijeme ¢ervenym vinem a asi 20 minut dusime.

184. Kapr s kukufriénymi lupinky
600 g kapra, sul, vejce, Izicka vody, balicek kukufiénych lupinkt, 50 g husiho sadla, 2 Izice ostrého kecupu.

Porce ryby bez klize a kosti, osolime, smocime ve vejci roz§lehaném s vodou a obalime v rozdrcenych kukuti¢nych lupincich. Dame na pekacek
vymazany husim sadlem a bez podlévani opékdame 6 minut po kazdé strané. Podavame s ostrym keCupem.

185. Kapr v ofechové omacce

600 g kapra, 30 g cibule, 30 g petrzele, 30 g mrkve, lZicka cukru, pep¥, 2 dcl smetany, 30 g hladké mouky, 50 g ofechti, 3 dcl vody, sul.
Nastrouhanou zeleninu, sul, cukr a Spetku pepre vafime 15 minut ve vodé. V procezeném vyvaru dusime dalSich 15 minut osolené porce kapra.
Do smetany zakvedlame mouku s ofechy, povafime a pridame k rybé.

42



186. Kapr v kyselém zeli
4 porce kapra, stl, 50 g hladké mouky, lZice sladké papriky, 50 g cibule, 50 g kyselého zeli, lZice oleje, 2 dcl smetany

Rybu osolime a ze vSech stran zaprasime moukou smichanou s ¢asti papriky a upeceme na oleji. Na vypeku zpénime pokrajenou cibuli se
zbytkem papriky, pfiddme zeli, sul, 3 lZice vrouci vody a dusime. Do olejem vymasténé ohnivzdorné misy pak rozprostieme ¢ast zeli, na néj
dame porce upecené ryby, zakryjeme zbytkem zeli, vSe zalijeme smetanou a zapékdme jesté asi 10 minut.

187. Novosadsky kapr
Pulka kapra, 2 dcl oleje, 3 strouzky cesneku, pul 1Zicky pepfe, sul, 2 dcl bilého vina

Celou osusenou pllku kapra uloZime do misy, zalijeme olejem rozmichanym s utfenym ¢esnekem a 1 den v lednici marinujeme. Pak rybu
vynddme, nechdme okapat, osolime, opepfime a za ob¢asného podlévani vinem upeceme.

188. Uzeny peceny kapr
Mensi kapr, sl, 2 dcl oleje, 4 strouzky ¢esneku

Kapra osolime, 3 hodiny nechame odlezet v chladu a pak 3 hodiny udime. Uzenou rybu rozkrajime na podkuvky, kazdou potfeme olejem s
rozetfenym cesnekem a po obou stranach prudce opeéeme.

189. Kapr Pomodoro

600 g kapra, 50 g hladké mouky, 1,5 dcl oleje, 50 g cibule, 3 strouzky cesneku, 1Zzicka sardelové pasty, bobkovy list, 2 dcl bilého vina, pul Izicky
pepre

Kapra nakrajime na podkuvky 1,5 cm silné, osolime, obalime v hladké mouce a prudce opeceme na oleji. Pak rybu vyndame, do vypeku pridame

strouhanou cibuli, utfeny ¢esnek, sardelovou pastu, rozdrceny bobkovy list, vino a vafime 5 minut. Do omacky vratime rybu, chvili podusime a
tésné pred podavanim zaprasime peprem.

190. Indicky kapr na ¢esneku

800 g kapra, sul, 3 strouzky cesneku, 3 lZice octa, Spetka Safranu, Spetka strouhaného muskatového ofisku, 1 cibule, 2 palivé papriky, 1 dcl
oleje

Cesnek utfeme se soli, pfiddame kofeni, ocet, pfipadné trochu vody a kai¢kou potieme porce kapra z obou stran. Pak je viozime do pekacku s
rozpalenym olejem, zasypeme nadrobno nakrdjenou cibuli a paprikami, nepatrné podlijeme vodou a 20 minut peceme.
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191. Indonésky kapr kofenény

800 g kapra, 1 dcl oleje, lZicka palivé papriky, IZicka mletého kminu, pal 1Zicky kurkumy, lZice vody, 6 strouzkti ¢esneku, lZicka zazvoru, 3
cibule, rajée, sul, 5 dcl mléka z kokosového ofechu, petrzelova nat

Kofeni utfeme s ¢esnekem, soli, vodou a kasi¢ckou potfeme porce ryby po obou stranach. Nechame hodinu odlezet. V oleji prudce osmahneme
pokrajenou cibuli a vymackané rajce, pfiddme rybu, podlijeme mlékem z kokosu a 20 minut dusime. Zdobime petrzelkou, podavame s ryzi.

192. Javsky peceny kapr

800 g kapra, lzZice cukru, 2 IZice sdjové omacky, 2 IZice krdjené petrzelové naté, 2 strouzky cesneku, 2 zelené papriky, Izicka pepre, 3 lzZice
citronové stavy, 5 lZic rajské stavy, 3 lZice oleje

Kapra nakrajime na nudli¢ky, papriky na kolecka, ¢esnek utfeme, vsechny prisady smichame dohromady a nechame hodinu v chladu. Pak smés
upravime na grilovaci pekacek a 10 minut grilujeme.

193. Tchajwansky kapr na kari

800 g kapra, 3 lZice masla, 2 cibule, 3 rajéata, 1 kofenova petrzel, IZi¢ka kari, IZice kokosového mléka, 2 IZice citronové stavy, 3 lZice jogurtu,
sal.

Na mdsle osmahneme nadrobno nakrajenou cibuli, pfiddme kari a minutu smazime. potom vmichame nastrouhanou petrzel, nakrajena rajcata,
kokosové mléko a po 15 minutach duseni i rybu pokapanou citronovou stavou. Ve zalijeme jogurtem a 20 minut zapeceme. Podavame s ryzi.

194. Kapr s omackou "Orly"

vrv

800 g kapra, 1 vejce, 3 Izice hladké mouky, Spetky peprie, sladké papriky, muskatového ofisku, soli, 2 dcl oleje, mléko, na omacku : 2 lzice
oleje, 2 lzice masla, 2 cibule, 1 strouzek cesneku, lZice cukru, 4 rajcata, 3 lZice rajského protlaku, 1 bobkovy list, pepf¥, sl
Mouku, stl a koreni smichame se Zloutkem a mlékem na hustsi palacinkové tésto. Priddme snih z bilku, osolené kusy ryb v tésticku smocime,

osmazime na oleji a horké polévame omackou. Omacka : na masle s olejem osmahneme nastrouhanou cibuli, utfeny c¢esnek, nakrdjena rajcata,
protlak, cukr, stl, kofeni a 20 minut vafime. Hotovou omacku precedime.

195. Kapr s husimi jatry

1,8 kg kapra, 200 g husich jater, 100 g kapfiho mlici, 100 g Zampiont, 50 g strouhanky ze slanych suchart, 2 natvrdo vaiena vejce, 2 dcl
calvadosu nebo vodky, 2 dcl silného hovéziho vyvaru, stl, pepf, 200 g slaniny.

Stazeného kapra naplnime nadivkou z mletého mlici, mletych syrovych Zzampién(, strouhanky, nakrajenych vajec, nakrajenych husich jater, soli,
pepfe, vyvaru a poloviny Calvadosu. Kapra zasSijeme, osolime, poloZzime na pekacek vystlany platky slaniny, dalSimi platky zakryjeme, zalijeme
zbylym calvadosem roziedénym s vodou (1:1) a upeceme. 44



196. Kapr s medovym aspikem

800 g kapra, po 50 g mrkve, petrzele a cibule, 1 ¢ervena paprika, citrén, 2 vejce, 2 nakladané kapie, lZice octa, lZice medu, 3 dcl vyvaru, 15 g
zZelatiny, sal.

Ve vétSim mnozstvi osolené vody dusime kapra s nakrajenou mrkvi, petrzeli, cibuli a paprikou. Pak porce uloZzime na misu, obloZime kolecky
citrénu, vafenych vajec a kapii. Vyvar z duseni procedime, vmichame Zelatinu, ochutime octem, medem, osolime a vlaznym roztokem vse
zalijeme. V chladu nechdame ztuhnout.

197. Kapri gulas
800 g kapra, 100 g uzeného bucku, 1Zicka sladké papriky, pepf, 3 cibule, 100 g rajcat, 100 g zelenych paprik, 4 feferonky, lZice masla, lZice
hladké mouky, 2 dcl sladké smetany, sul

Kapra bez kize a vétsich kosti pokrajime na kousky, zaprasime moukou, peprem a paprikou, osolime a prudce ope¢eme na vyskvareném
mletém blcku. Priddme maslo, nadrobno pokrajenou zeleninu a dusime asi 20 minut, pak zalijeme smetanou a kratce povafime.

198. Kapr na smetané
4 porce kapra, 100 g masla, 100 g rajcat, 100 g Zampionu, pepf, 1 dcl bilého vina, 1 dcl smetany, mleta paprika, sul, IZice hladké mouky.

Porce kapra osolime, zaprasime moukou, paprikou a pepifem a prudce opeceme na masle. Vynddme na talif, do omastku ddme pokrajené
Zampiony, rajcata bez mékkych vnitrka a cibuli a vSe kratce oprazime, podlijeme a dusime asi 15 minut, pak zalijeme smetanou, nechame pfejit
varem a poddvame.

199. Kapr se sofijskou omackou

4 porce kapra, 100 g masla, stl, na omacku: 100 g cibule, 100 g rajského protlaku, 2 strouzky cesneku, zelena paprika, 1Zicka cerstveé
pokrajenych listki bazalky, lZice citronové stavy, bobkovy list, Spetka palivé papriky, 2 lZice oleje, |Zicka cukru, sul

Porce kapra srovname do ohnivzdorné misy, rozdrobime na né maslo, prikryjeme pergamenem a 20 minut peceme. Mékkou rybu polijeme

horkou omackou. Omacka: Na oleji osmahneme pokrajenou cibuli, zelenou papriku a ¢esnek, pridame bazalkové listky, rajsky protlak, koreni,
citrénovou stavu, asi 2 dcl vody, cukr a sul, povafime 15 minut a procedime.

200. Kapri pastika

1/2 kg kapra, 2 vejce, 3 lZice strouhanky z dietnich sucharu, sul, pep¥, lZice citrénové $tavy, 200 g Sunky, na tésto: 400 g polohrubé mouky,
200 g sadla, sal, asi 1 dcl studené vody

Mouku, stl a sadlo zalijeme vodou a zpracujeme na tésto, to zabalime do igelitu a nechdme v chladu odlezet. Kapra podusime na masle,
vykostime, nadrobno rozsekame, smichame s vejci, strouhankou a pepfem. Tésto rozvalime na placku, vyloZime ji sadlem vymazanou
chlebi¢kovou formu tak, aby zbylo na zakryti, na tésto rozetfeme polovinu kasoviny, poklademe platky Sunky, rozetfeme druhou polovinu
kasoviny, zakryjeme zbylym téstem a upeceme ve vyhtaté troubé. Podavdme studené. 45



201. Kapr v majonéze

600 g kapra, stl, pepf, worchester, lZice citronové stavy, 3 dcl bilého vina, 100 g majonézy, 50 g kompotovanych brusinek, 50 g Slehacky, 4
salatové listy

Porce kapra bez klze a kosti osolime, opepfime, stfikneme citrénovou Stavou, worchesterem, 2 hodiny nechame odleZet a na oleji opeceme.
Na dalsi 2 hodiny pak namocime rybu do vina, po okapani smoéime v omacce z majonézy rozmichané s brusinkami a Slehackou.

202. Vanocéni kapr v pikantni omacce

1 kg kapra, 100 g masla, 100 g korenové zeleniny, 50 g cibule, litr ¢erného piva, Spetky pepfe a nového koreni, 40 g Svestkovych povidel, 80 g
perniku, lZice octa, lZice cukru, bobkovy list, 40 g suSenych sSvestek, 50 g hrozinek, 50 g mandli, sl

Porce kapra bez vétsich kosti osolime a upe¢eme na rozpdleném masle do cervena. Vyjmeme, ve vypeku osmahneme pokrajenou zeleninu,
pridame pivo, povidla, strouhany pernik, ocet a cukr, povafime, protfeme pres sito, vmichdme hrozinky a sekané ofechy a mandle, nakrdjené
vypeckované Svestky a s rybou kratce povarime.

203. Zidovsky kapr
1 kg kapra, 1 dcl oleje, 150 g cibule, IZicka soli, 1,5 dcl smetany, 30 g hladké mouky, Spetka muskatového kvétu, 30 g kecupu, 50 g mandli

Nastrouhanou cibuli zpénime na oleji a na ni dusime porce osoleného kapra. Polomékké maso zalijeme smetanou smichanou s moukou,
pfidame na nudli¢ky nakrdjené oloupané mandle, dodusime a nakonec pridame kecup a kvét.

204. Salzburgsky kapr

600 g kapra, lZice sherry, stl, 50 g hladké mouky, 1 dcl oleje, 3 lZice ostrého kecupu, 2 dcl rybiho vyvaru, IZicka sladké papriky, 300 g
sterilované kukufrice, 30 g cibule, sal

Kapra nakrdjime na podkovy, stfikneme sherry, osolime, zaprasime moukou a opeceme. Do vypeku pridame cibuli, keCup, vyvar, sterilovanou
kukufici ( bez ndlevu ), papriku, chvili povafime, osolime a podavame s pecenou rybou.

205. Kapr s vejci a syrem
600 g kapra, sul, 1 dcl oleje, vejce, 80 g tvrdého syra

Porce kapra osolime a nechdme 20 minut odleZet. Potom je po obou stranach opékame na oleji 15 minut. Opecené zalijeme vejcem
rozkvedlanym se strouhanym syrem a vSe jesté 5 minut pe¢eme v remosce.

206. Kapr s rajéatovym protlakem
4 porce kapra, stil, 1 dcl oleje, IZice masla, 80 g cibule, 40 g rajéatového protlaku, 2 strouzky éesneku, pepf, 1/2 dcl bilého vina, petrzelova nat

Osusené porce kapra osolime a lehce opeceme na oleji. Vyndame ho, ve vypeku osmahneme nadrobno nakrajenou cibuli, rybu na ni vratime,
pokryjeme rajc¢atovym protlakem, utfenym ¢esnekem promichanym s mdslem, opepfime, mirné podlijeme a pod poklickou kratce dusime. 46
Dopékame s vinem a jemné sekanou petrzelovou nati.



207. Kapr na paprice se zampiony
1,5 kg kapra, lzicka soli, 1,5 dcl oleje, 200 g Zampionu, 50 g masla, 50 g mouky, IZicka papriky 1 | sladké nebo kyselé smetany

Porce kapra osusime, osolime, zvolna opefeme na oleji a podusime s nakrajenymi Zampioény. V dalsSi panvi rozpustime maslo, pfiddme mouku,
zaprasime paprikou, osmahneme, zastfikneme vodou a kratce povafime. Pak pfilijeme smetanu, omacku pfivedeme k varu, procedime na
opecené porce ryby se Zampiény a podavame s ryzi.

208. Kapr na smetané se zeleninou
1,5 kg kapra, IZi¢ka soli, 1 dcl oleje, 250 g kofenové zeleniny, 70 g masla, 70 g hladké mouky, 1 | smetany, 100 g kyselych okurek, 100 g citronu

Porce kapra osusime, osolime a opeceme na oleji, pfiddme nahrubo nastrouhanou zeleninu, podlijeme trochou vody a kratce podusime. V dalsi
panvi rozpustime maslo, zamichame do néj mouku, zastfikneme trochou vody, pfilijeme smetanu a kratce povafime. Pfevarenou omacku
procedime, prisolime, pfiddme do ni drobné nakrdjené okurky a citrénovou stavu. Porce ryby se zeleninou zalijeme omackou a dodusime.

209. Kapr na znojemsky zpusob

1,5 kg kapra, 100 g slaniny, lZicka soli, 1 dcl oleje, 50 g masla, 50 g hladké mouky, 1 | kyselé smetany, 2 dcl bilého vina, 300 g kyselych
znojemskych okurek

Porce kapra protkneme nudlickami slaniny, osolime a zvolna opeceme na oleji. Po vyjmuti ryby ve vypeku rozpustime maslo, pfiddme mouku,
zastfikneme vodou, zalijeme smetanou, rozslehame a kratce povarime. Okurky pokrajime, osmahneme na zbylé slaniné, pfidame s vinem do
omacky, dosolime a nalijeme na rybu.

210. Kapr na viné se Sunkou
1,5 kg kapra, IZi¢ka soli, 2 citrény, vrchovata Izicka hladké mouky, 1,5 dcl oleje, 150 g cibule, 50dcl bilého vina, 100 g masla, 300 g Sunky

Porce kapra nafizneme, do rezu vlozime platek citrénu, osolime a zaprasime moukou. Jemné nakrdjenou cibuli zpénime na oleji, pridame porce
ryby, kratce po obou stranach opeceme, zastfikneme vodou a dusime. Nakonec pfilijeme vino a zamichame polovinu masla. Na zbytku masla
prohfejeme platky sunky a poddvame porce kapra zakryté Sunkou a polité stavou.

211. Kapr v zampioénovém tésticku

1,5 kg kapra, lZicka soli, 4 vejce, 1 dcl bilého vina, 200 g Zampidnu, Spetka pepfe, 150 g hrubé mouky, lZicka oleje do tésta, 3 dcl oleje na
smazeni

Porce kapra osolime a opeprime. Z vajec, vina,nakrajenych Zzampiénd, mouky, oleje a Spetky soli pfipravime tésticko, porce ryby v ném 47
namocime a smazime v horkém oleji dozlatova.



212. Kapr v rozinkové omacce

2 kg kapra, 2 lZice octa, 30 g rpzinek, stava z 1 citréonu, 1 cibule, 1 mrkev, 1 petrzel, 100 g celeru, 1 bobkovy list, 1 hiebiéek, 3 zrnicka pepre, 2
zrnicka nového koreni, 0,3 | piva, 50 g perniku, 1 krajic ¢erstvého chleba, sul, pep¥, trochu cukru, 40 g masla

Rybu omyjte, osuste, porce potrete octem. Rozinky nechte prejit varem v citronové stavé. Cibuli a zeleninu nakrajet na kostic¢ky a vafit s rybimi
hlavami, kofenim a pivem 20 minut. Pak precedit a prolisovat. Perni a chléb bez kiirky nakrajejte na malé kousky a svarte s vyvarem. Pridejte
rozinky i s citronovou $tavou. Omacku dochutte soli, pepfem a cukrem. Rybi porce poloZte do vymasténé zapékaci misy, prelijte trochou

omacky. Priklopené poklici duste. Rybu pripravte k podavani. Omacku zjemnéte kouskem masla, dochutte a nalijte na rybu. Pfiloha — brambory,
bramborova kase.

213. Kapr na sardeli Il.

500 g kapra, 60 g slaniny, 60 g masla, sardelova pasta, sul, petrzelka

Porce ocisténého kapra prospikujeme slaninou, osolime, potfeme sardelovou pastou a grilujeme. Hotové porce kapra podavame posypané
petrzelkou.

214. Kapr po burgundsku

4-5 porci kapra, Salek cerveného vina, 40 g masla, 30 g mouky, 2 mensi cibulky, 50 g Zampionu, stil, 1/¢ citronu, 2 lZice oleje

Ocisténého kapra nasolime, zprudka opeceme na oleji, podlijeme vinem a dusime, aZ je skoro mékky. Stavu zahustime jikou, dobfe povafime,
pak pfidame na platky nakrajené podusené Zampiony a malé cibulky. Poddvame s bramborem.

215. Kapr po ,,jiho¢esku*

4 porce kapra, 2 vejce, 100 g tvrdého syra, olej, sul, maslo

Ocisténé porce kapra osolime a opékdme po obou stranach na oleji v ohnivzdorné misce. Nastrouhdame syr a smichame jej s rozSlehanymi vejci.
Timto zalijeme porce kapra, pfisolime a zapeceme. Navrch nakrdjime kousky masla. Jako pfilohu poddvame varené brambory.

216. Pikantni peceny kapr

4 porce kapra, 500 g rajcat, 2 cibule, nové kofeni, bobkovy list, olej, stl, citronova stava

Ryby marinujeme v citronové $tavé a soli. Cibuli a raj¢ata nakrajime nadrobno, osolime, smichame s kofenim a ddame do olejem vymazaného
pekace. Vlozime kapra, zalijeme olejem a peceme 25 minut. Polévame vypecenou $tavou.

217. Kapr na pivu s kienem

6 porci kapra, 1 krajic chleba, Cerstvy kien, 2 lZice masla, 1 dl svétlého piva, 2 vétsi cibule, 0,5 dl oleje, citron, mlety pepf, 1 l1Zicku
mouckového cukru, sul

Porce kapra osolime a opeptime. Z krajice chleba odkrojime kurku, stfidku rozdrobime do misky a zalijeme svétlym pivem. Cibuli oloupeme a
jemné nakrajime. Porce kapra opeceme zprudka na oleji. Do vypeku dame rozpustit maslo, pfiddame cibulku a mirné osmahneme dosklovata,
Chléb namoceny v pivu rozmackame vidlickou a rozSlehame na kasi. A tu vlijeme do panve s cibulkou, rozmichame, osolime, pfiddme cukr a

citronovou klru. Povafime a vratime do panve opeceného kapra a dusime cca 3-5 minut. Ze kifenu nakrajime hobliny. Kapra dochutime

citronovou stavou, posypeme hoblinami kienu. Pfiloha — opecené brambory.
48



218. Kapr na pivu Il.
1 kapr, 3 papriky, 3 cibule, kofeni na ryby, olej, stil, 12° pivo

Kapra naporcujeme, posolime, okofenime. S trochou oleje jej ddme na pekac. Cibuli a papriku nakrajime na nudlicky, obsypeme dokola, vse
podlijeme pivem. Pfikryjeme horni ¢asti pekace. Dame na patndct minut dusit do trouby. Potom kapra odklopime a nechame zrizovét. Takto
hotovy pokrm je nejlépe podavat s vafenym bramborem nebo cerstvou zeleninou.

219. Kapr na sladko kyselo

Pulku mrazeného kapra, Skrobova moucka, slunecnicovy olej, cibule, cesnek, velky porek, 2 kostky bujonu, cukr, svétla sojova omacka, ocet,
sal, paliva paprika, jamajsky pepf¥, zazvor, vino nebo vermut

Vykosténou pulku kapra nakrajime na 3 cm nudlicky, které obalime ve Skrobové moucce a osmazime na prvni panvi na slunec¢nicovém oleji.

Na druhé panvi osmazime na oleji cibuli a porek nakrdjené na kolecka a ¢esnek nakrajeny na platky. Osmazenou smés prenddme do varné misy
a nechame v teple (napt. v troubé). Jako pfilohu zvolime ryzi. Omdcka: Z cukru s vodou vyrobime karamel, pfiddme 2 bujony, svétlou sojovou

omacku, ocet, sll, drcenou palivou papriku, jamajsky pepf, zazvor, sezamovy olej, ¢inské vino nebo vermut, zahustime skrobovou mouckou (do
konzistence medu). Osmazenou zeleninovou smési posypeme kapra a prelijeme omackou.

220. Vano¢€ni kapr smazeny v tésticku

800 g naporcovaného kapra, 3 vejce, 150 g hladké mouky, 200 ml mléka, 50 g eidamu, 60 g kofenové zeleniny, sul, drceny kmin, polévkové
koreni, 400 ml oleje

Porce kapra osolime, pokapeme citronovou stavou a nechame hodinu odleZet. Z vajec, soli, mouky a mléka vyslehame hladké tésticko a
rozdélime na dvé ¢asti. Do jedné pfiddme nitky z kofenové zeleniny a suché polévkové koreni, do druhé strouhany syr a kmin. Porce kapra
macime v tésticku a smazime v rozpaleném oleji.

221. Staroceské pecenace z kapru
500 g porcovaného kapra, stil, pepf, kmin, hladka mouka, olej, 2 velké cibule, 3 strouzky cesneku, divoké koreni, kapary, cukr, ocet, rybi
vyvar

Kapra nasolime a nechame odlezZet. Poté pomoucime a zprudka opeceme. Pecené porce naskladame do kastrolu a prelijeme lakem pripravenym
z orestované cibule, ¢esneku, kofeni a rybiho vyvaru. VSe ochutime cukrem, soli a octem. V laku kapra kratce povafime a nechdme
vychladnout. Nakonec opepfime a uloZime do chladna. Druhy den mizeme ochutnat, ale nejlepsi jsou az za tti dny.

222. Kapr marinovany po ,treborisku“

6 porci kapra, sul, 60 g oleje a 30 kaparti. Na marinadu: 0,25 | octa, 0,5 | rybiho vyvaru, 100 g cibule na kolecka, citronova kura, 10 zrnek
pepre, 6 zrnek nového koreni, 2 hiebicky, 2 bobkové listy, sul

Kapra osolime a opeceme dorlzZova. Do hrnce nalijeme ocet, rybi vyvar, pfidame cibuli, citronovou kiru, kofeni a stil, 20 minut povafime a
nechdme vychladnout. Upeceného kapra narovndme nejlépe do kameninové nadoby, posypeme nasekanymi kapary, zalijeme marinddou a 49
ddme do druhého dne do chladu.



223. Kapr na salvéji
1 kg kapra, 100 g Sunky, susena salvéj, mlety pepf, 70 g masla, 200 ml smetany, petrzelka, stil

Kapra osolime, opepfime, do zarezl na bocich vlozime Sunku. Pak posypeme rozemnutou Salvéji. V pekaci vymazaném madslem rybu upeceme a
do stavy prilijeme smetanu, povafime a zasypeme sekanou petrzelkou.

224. Kapr na slaniné
4 porce kapra, 60 g anglické slaniny, sul, 4 IZice citronové stavy, 40 g masla, 2 lZice sekané petrzelky a pazitky, 4 platky tvrdého syra, ke¢up

Porce kapra osolime, potfeme citronem a nechame v chladu asi 2é minut odlezet. Dno pekacku vyloZzime platky slaniny, na né urovname porce
kapra, které poklademe platky masla, posypeme sekanymi zelenymi natémi a peCeme v troubé 25 minut. Podle potifeby podlévame horkou
vodou. Pak na porce kapra polozime platky syra, kratce zapeCeme a pokapeme kecupem.

225. Kapr po zahradnicku

1 kg vykosténého kapriho boku, 200 ml mléka, 50 g oleje, 2 cibule, 100 g mrkve, 100 g celeru, 100 g jablek, 100 g sterilovaného leca, lzice
hladké mouky, mleta paprika, hofcice, vegeta, sul

Rybi maso naporcujeme, osolime, potfeme hoficici, poprasime moukou a na oleji ope¢eme z obou stran. Maso vyjmeme a odloZzime do tepla. Do
vypeku vloZzime nakrajenou cibuli, na nudlicky pokrajenou kofenovou zeleninu, kratce osmazime, popaprikujeme, podlijeme a dusime. Jakmile je
zelenina polomékka, pfiddme na nudli¢ky pokrajené jablko. Nakonec vmichame leco, vloZzime zpét opeéenou rybu a dusime. V mléce
rozmichame mouku, vlijeme na rybu, ochutime vegetou a jesté povarime.

226. Kapr po mlynarsku
Vykostény kapfi bok cca 600 g, 40 g hladké mouky, Spetka mleté papriky, sddlo na smazeni

Nakrajime uZsi porce kapra, posolime, obalime v mouce smichané s paprikou. SmaZime na rozpaleném sadle po obou stranach. Pro pikantné;si
verzi, potfeme porce pred obalenim ¢esnekem nebo pouZijeme ostrejsi koreni, které vetreme do masa.

227. Kapr po myslivecku
1 kg kapra, 70 g masla, 500 g korenové zeleniny, 1 cibule, bobkovy list, tymidn, cely pepf, nové koreni, 200 ml bilého vina, 500 ml masového
vyvaru, lZice hotcice, IZice mouky, nékolik ¢erstvych hub, sul

Porce kapra osolime a nechame asi 30 minut odleZet v chladu. Do hrnce s maslem vloZzime nakrdjenou kofenovou zeleninu, cibuli a koreni, kratce
podusime. Do zakladu vloZzime kapra a zalijeme vinem a masovym vyvarem. Pfiddme hof¢ici, nakrajené houby a dusime na mirném ohni. Kdyz gb
ryba mékka, vyndame ji na talife a prelijeme precezenou omackou.



228. Kapr peéeny s jablky ze Styrska
4 porce kapra, stl, citron, 60 g slaniny, 4 mensi jablka, cely pepf, bobkovy list, nové koreni, 4 nepalivé papriky, 80 g masla

Porce kapra osolime, pokapeme citronem, poloZime do pekacku na platky slaniny, pokryjeme oloupanymi a na platky nakrajenymi jablky a na
nudlicky pokrajenymi paprikami, pfidame celé kofeni a poklademe platky masla. Kapra peceme v pfikrytém pekacku asi 30 minut. Pfi peceni
polévame vypecenou stavou, pripadné i horkou vodou.

229. Francouzsky kapr peceny v tésticku
4 porce kapra, stil, 150 g masla, 500 ml mléka, 3 zloutky, 250 g hrubé mouky

Osolené porce kapra podusime na masle v troubé 10 minut. Mezitim pfipravime tésticko z mléka, Zloutkd, soli, mouky a rozkvedlané je vlijeme
na rozpaleného kapra v troubé. Pe¢eme jesté cca 30 minut, aZ je tésto kfupavé a do ¢ervena opecené. Zpénime nakrajenou cibuli, pfisypeme
papriku a kmin, vSe zaprdsime moukou a osmahneme. Podlijeme vyvarem a smetanou, pfiddme ocet, ke¢up, osolime a dobfe provatrime.
Omacku nalijeme na kapfi maso a prohfejeme.

230. Kapr se sardelovou omackou po ,,Polsku“

1 cely kapr, sal, kmin, sladka paprika, citron, 50 g masla, olej. Sardelova omacka: 100 g masla, 60 g hladké mouky, 1 vétsi cibule, 500 ml
vyvaru, sardelova pasta, 4 lzice sladké smetany, petrzelka, stil

Kapra nakrajime na uzké podkovy a osolime. Do vymazaného pekdacku vlozime kapra, posypeme kminem a paprikou. Na kazdy kousek masa
dame platek masla a kolecko citronu. PeCeme v troubé 30 minut. Pfi peéeni podlévame horkou vodou.

Sardelova omacka: nakrajenou cibuli zpénime na poloviné masla, zasypeme moukou, osmahneme dorizZova. Zalévame po ¢astech vyvarem,
stdle michame a provafime. V misce utfeme zméklé maslo se sardelovou pastou, zamichame do omacky, pfiddame smetanu, sekanou petrzelku,
prohifejeme a dosolime. Upeceného kapra na taliti pokapeme vypekem a polijeme sardelovou omackou.

231. Dabelsky kapr ze Szegedu
4 porce kapra, stil, pepf, citron, hof€ice, strouhanka, olej

Kapra bez kiZe osolime, poprasime hladkou moukou a potfeme marinadou z hoicice, oleje, pepfe a citronové stavy. Potfeného kapra obalime
jen lehce ve strouhance, opeceme na pdanvi a pak dusime domékka.

232. Bavorsky pochoutkovy kapr
4 porce kapra, 50 g slaniny, 50 g Sunky, lZice sterilovaného hrasku, sul, olej

Porce kapra protkneme slaninou a Sunkou. Kapra osolime, vlozime do vyssi vrstvy oleje, pfidame hrasek a peceme.
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233. Kaprii bramborak

300 g kapriho syrového masa, 700 g jemné nebo na hrubo nastrouhanych syrovych brambor, 1-2 varené brambory, 1-2 vejce, 100 g hladké
mouky, IZice mléka, strouzek c¢esneku, cibule 50 g slaniny, sul, pep¥, majoranka, olej nebo sadlo na smazeni

Kapfi maso s cibuli a cesnekem umeleme. Syrové a varené brambora nastrouhame, pokropime mlékem, pfidame umleté maso, na kosticky
nakrdjenou slaninu, mouku, vejce, kofeni, osolime a dobfe promichdme. Rozehfejeme tuk a lZici tvofime placky a do kfupava opeceme po obou
strandach.

234. Kapr na Speku
kapr, Spek (popf. slanina), smetana, hladka mouka, sladka paprika (popf. chilli), sal, pepf

Ocisténého a vykuchaného kapra naporcujeme na pulky, podkovy. Kapra osolime, opepfime, posypeme paprikou (mozno poufzit i chilli) a lehce
poprasime moukou. Spek nebo slaninu nakrajime na kosti¢ky a rozehfejeme. Kdy? se vypraii dostateéné mnozstvi tuku, vliozime porce kapra.
Smazime z obou stran, obracime pokud mozno jednou. Hotové porce kapra dame stranou, do panve pfiddme smetanu, nechame spojit (mozno
pridat zeleninu a zahustit). Vratime porce kapra do panve a nechame prohrat. Podavame s bramborem pecenym na platky v troubé.

235. Kapr na divoko

1 kg kapr, sardelova pasta, 30 g masla, 2 IZice hladké mouky, tuk, 1 cibule, 5 kulicek pepie, bobkovy list, 100 ml ¢erveného vina, 30 g hladké
mouky, sul, citron

Ocisténého a vykuchaného kapra naporcujeme. Porce kapra potieme sardelovou pastou, kterou jsme utreli s maslem. Pak je poprasime
moukou a opeéeme na tuku 5 minut z kazdé strany. Opecené porce kapra naskldadame na vyhfatou misu. Do $tavy z opecené ryby pridame
nadrobno nakrdjenou cibuli a nechame zpénit. Pfidame koteni a zalijeme trochou horké vody s ¢ervenym vinem. Zahustime moukou utfenou s
maslem. Za obc¢asného michani povafime 10 minut. Podle chuti osolime a pfidame par kapek citronové stavy. Omacku precedime a podavame s
opékanymi brambory.

236. Ementalovy kapr

750 g kapra, 1 | vody, 1/8 | bilého vina, 4 kulicky celého pepfe, snitka petrzelky, sal. Na ementdlovy krém: 50 g masla, 30 g hladké mouky, 50
g cibule, 1/4 | sladké smetany, 50 g nastrouhaného ementalu, pepf¥, stl, Spetka muskatového ofisku

Kapra vykuchdame, ocistime a omyjeme. Ve vyvaru z vody, vina, pepre, soli a petrzelky uvafime porce kapra. Z masla, cibule a mouky pfipravime
hladkou jisku, zfedime ji a rozSlehame smetanou a ¢asti vyvaru z ryb. Povafime na hladkou hustou omacku, okofenime ji a pfed podanim do ni
vmichame emental. Kapfi porce zdobime petrzelkou a prelévame ementalovym krémem.

237. Kapr na €esneku
4 porce kapra, sul, pepfr, olej, cesnek, 40 g masla

Porce kapra osolime, opepfime, opeceme na oleji, pokropime vodou a dusime domékka. Pfed ukonéenim duseni pfidame rozetreny ¢esnek
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238. Kapr na kminé
500 g kapra, 40 g oleje, hladka mouka na zapraseni, petrzelka, sul a kmin

Porci kapra osolime a pokminujeme. VloZime je do rozehratého tuku a opékame po vsech stranach dozlatova. Opecené porce vyjmeme, Stavu
zaprasime moukou, osmahneme a zalijeme vlaznou vodou. Podle potieby osolime a vafime, dokud se zahusténa Stava neoddéli od tuku.
Peceného kapra touto Stavou polévame.

239. Pochoutkovy kapr
1 kg kapra, 100 g hladké mouky, 50 g nakladanych Zampiont, 100 g sterilované kapie, sul, 2 vejce, tuk na smazeni

Kapra rozporcujeme na 60-70 g porce, osolime a pomoucime. Z posekanych Zampionu, kapie, vajec, mouky a soli pfipravime smés, ve které
porce kapra obalime. Ty potom pomalu smazime v rozehfatém tuku.

240. Kapr po ,,Provensalsku“

4 porce kapra, sklenka cerveného vina, 2 IZicky oleje, 30 g masla, 20 g hladké mouky, 2 mensi cibule, 100 g Zampiont, cesnek, petrzelka, pepfr,
sal.

V kastrolu svafime vino a olej. Maslo smichame s moukou a pridame. Do vaficiho zdkladu pridame jemné nakrajenou cibuli, cesnek a Zampiony,
osolime a opeprime. Pak priddme porce kapra a na mirném ohni uvafime domékka, aby se nerozvafrily. Stava musi byt fidka. Kazdou porci
posypeme jemné nakrdjenou petrzelkou.

241. Jansky kapr

4 porce kapra, 60 g masla, 1 lZice oleje, 1 mala cibule, 2 lZice bilého vina, 15 g susenych hub, 1 lZice hladké mouky, 3 dcl rybiho vyvaru, $tava z
% citronu, 1 IZice rajcatového protlaku, 1-2 sardelové fezy, pepf, sul.

Jemné nakrdjenou cibuli osmaZzime dozlatova. Pfidame mouku, maslo, osmaZime a zalijeme vinem a vyvarem z ryb. Pfidame raj¢atovy protlak,
rozmichame a kratce povafime. Pfiddme pfedem namocené a nakrajené houby a sardelové rezy. Pfidame pepf a sll, povafime a precedime.
Porce kapra vloZzime do omacky a domékka podusime. Dochutime citronovou stavou.

242. Kapr plnény ryzi
Cely kapr, 100 g ryzZe, olej, mouka, $tava z citronu, 1 cibule, petrzelka, mleta paprika, pepf, sul.

Kapra osolime. Uvafime ryzi, smichame s citronovou stavou a cibuli osmaZenou na oleji. Okofenime paprikou a kapra naplnime smési. Kapra pak
svazeme, obalime v mouce, pokapeme zbylym olejem a ve stfedné vyhraté troubé peceme domékka. 53
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1. Dusena stika
4 porce Stiky po 200 g, 50 g masla, olej, citron, cibule, 1 strouzek ¢esneku, zelena petriel, sl

Porce $tiky kratce ope¢eme na oleji. Cesnek utfeme se soli,smichdme s drobné nakrajenou zelenou petrzeli, citrénovou $tavou a 5 dl teplé vody.
Smés prelijeme na porce ryb, pfiddme na platky nakrdjenou cibuli a dusime do mékka. Zdobime platky citronu a podavame s varenymi
brambory.

2. Varena stika
4 porce $tiky, 1/4 | bilého vina, 20 g masla, cely pep¥, sal

Porce Stiky osolime. Do pUl litru vody dame kofeni, citrén nakrajeny na kolecka, vino, nékolik minut povatime a vloZzime porce ryby. Potom
zmirnime pfikon tepla a zvolna vafime 3 az 5 minut. Stdhneme z plotny a nechdme stiku jesté ¢tvrt hodiny v horké vodé. Poddvame polité
rozpusténym maslem, ozdobené kolecky citronu. Vhodnou pfilohou jsou varené brambory.

3. Grantinovana stika
4 porce Stiky, 6 lZic oleje, majoranka,bylinkova smés Vitana (nebo drobné nakrajeny kerblik, libe¢ek nebo estragon), mlety pepf, citrén, stil

Porce ryby lehce potfeme maslem, zalijeme smési oleje, citronové stavy, soli, pepre, bylinkové smési a majordnky. Nechame asi hodinu odlezZet,
pak rybu osusime a grilujeme z kazdé strany 8 minut. BEhem grilovani potirame marinddou. Podavame s bilym pecivem a platky citrénu.

4. Stika po ,,d’abelsku”
4 porce Stiky, 100g masla, 50 g slaniny, Izice hladké mouky, sladka mleta paprika, 1 feferonka, 1 kapie v oleji, citron, zelena petrzel, sul

Porce stiky potfeme maslem, obalime v mouce a sladké paprice. Do kazdé porce vloZzime platek slaniny a 1/4 feferonky. Sepneme jehlou a
opeceme zprudka na masle po obou stranach. Podavame s vafenymi brambory, zdobime prouzky kapie a petrzelkou.

5. Stika v syrovém tésti¢ku
Stika, 100 g strouhaného ementalu, hladka mouka, tuk, zelend petrzel, citrén sdl

Stiku naporcujeme, osu$ime, osolime, a jednotlivé porce obalime ve smési hladké mouky smichané s jemné strouhanym syrem. Porce osmazime
na rozpaleném tuku. Jednotlivé porce ozdobime snitkami zelené petrzelky a kolecky citrénu. Poddvame s vafenymi bramborami.

6. Stika peéena na zampiénech
3 porce stiky po 250 g, 150 g Zampiona, olej, 30 g masla, citron, hladka mouka, stil

Porce Stiky zakapeme citrdnovou $tavou, obalime v mouce a opeceme na rozpaleném oleji. Kratce opecené ryby srovhame do pekacku a zvolna
dusime do mékka. Do vypecené stavy priddme maslo a na platky nakrajené Zampiony. Podusime do mékka. Porce ryb rozdélime na talife,
oblozime podusenymi Zampidny, ryby prelijeme stavou z hub a podavame s varenymi brambory. 56



7. Stika na hiibech
4 porce $tiky, 250 g ¢erstvych h¥ibt, 1/4 | kyselé smetany, 100 g oleje, 80 g masla, cibule, paZitka, stil

Porce Stiky osolime, opeéeme na rozpaleném oleji. Nakrajené hfiby podusime na poloviné masla, zbylym mdslem vymazeme zapékaci misku,
vloZime do ni porce Stiky, pfiddme osolené podusené houby, zalijeme smetanou a zapeceme. Podavame s varenymi brambory sypanymi
pazitkou.

8. Stika grilovana (dietni)
300 g stiky, 4 platky citronu, 20 g masla, zelena petrzel, sl

Porce Stiky osolime a nasucho po obou strandach grilujeme. Mékkou rybu prelijeme maslem, ozdobime citrénem a petrZeli a podavdame s
varenymi brambory.

9. Stika s citronovou omackou

Asi 800 g stiky, 100 g kofenové zeleniny, pulka cibule, 4 zrna pepfe, 3 nova kofeni, bobkovy list, lZice octa, stil, na citrénovou omacku : 40 g
Hery, 30 g hladké mouky, 1/8 | bilého vina, 1/8 | vody, citrdn, Zloutek, cukr

Do vody vloZzime nakrdjenou zeleninu, vSechno koreni a lZici octa. VSe povafime a do horkého vyvaru vloZzime porce Stiky. Rybu vatime zvolna
asi 12 minut, porce vyjmeme a podavame s citronovou omackou. Prilohou muze byt slané bilé pecivo. Priprava omacky : z masla a mouky
pripravime svétlou jisku, zfedime ji studenou vodou a vinem, naslehame a povatime nahladko. Pak pfidame citrénovou $tavu a podle chuti
osladime. Pred prelitim ryby vmichdme ve studené vodé uslehany Zloutek a omdacku pouze prohfejeme.

10. Stika po ,,klastersku*
Stika, stil, olej, hladkd mouka, 150 ml octa, bobkovy list, nékolik zrnek nového koteni, 3 strouzky ¢esneku

Stiku nakrajime na kousky, mirné osolime, obalime v mouce a opeceme na oleji. Ocet svafime s bobkovym listem a novym kofenim, pak jej
vlijeme do dievéné nadoby jejiz stény jsme potreli cesnekem. KdyzZ zdlivka ochladne nalijeme ji na opecenou rybu. Po 24 hodindch podavdame s
chlebem.

11. Pecena Stika s majonézou
1/2 kg stiky, lZice mouky, paprika, 80 g masla, petrzelka, 1/4 kg vlasského salatu, 10 fedkvicek, 150 g majonézy

Stiku nakrajime na malé porce, osolime, popaprikujeme, obalime v mouce a na masle prudce do oranZova opeéeme, pak porce upravime na
misu, prolozime petrzelkou, ozdobime vlasskym saldtem a kolecky fedkvicek. Majonézu podavame samostatné, prilohou jsou platky bilého
chleba.
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12. Stika s maslem
Asi 1500 g stiky, sul, cibule, bobkovy list, cely pepf¥, lZice octa, strouhanka, petrzelka, 100 g masla

Do kastrolu dame kousek cibule, bobkovy list, pept, trochu soli, zalijeme trochou vody a nechame chvili vafit. Pak vlozime Stiku, pfidame lzici
octa a zvolna vafime asi 15 minut. Pak Stiku vyjmeme, posypeme osmahlou strouhankou, sekanou petrzelkou a polijeme ji rozpalenym maslem.
Podavame obloZzenou malymi varenymi brambrky.

13. Stika v bilé omaéce
Stika, stl, kofenova zelenina, 3 lzice svétlé maslové jisky, mlety pep¥, mleté nové koreni, petrielka, 1/4 | kyselé smetany

Stiku nakrajime na porce, vloZime je asi na 5 minut do horké osolené vody a nechdame okapat. V litru vody uvafime jemné krajenou zeleninu,
propasirujeme ji zpét do vyvaru, zahustime jisSkou, okofenime a v této omacce Stiku uvarfime. Nakonec omacku zjemnime kyselou smetanou a
ochutime jemné sekanou petrzelkou. Podavame s makardny.

14. Pribénicka Stika
Stika, 50 g masla, siil, 100 g slaniny, asi 6 stfednich brambor, cibule, 2 dcl sladké smetany, 100 g tvrdého syra

Osolenou celou stiku polozime na pekac a silné potfeme maslem, poklademe platky slaniny, obloZzime kolec€ky cibule a brambor, vSe zalijeme
smetanou a zvolna asi 3/4 hodiny peceme v troubé. Rybu posypeme strouhanym syrem, na 5 minut vratime do trouby a pak ihned podavame.

15. Prazska stika
Stika, 3 lzice sardelové pasty, 3 lZice citrénové $tavy, pept, 100 g masla, 2 dcl sladké smetany.

Stiku nakrajime na slabé podkovy. Sardelovou pastu utfeme s maslem, citrénovou $tavou a pepfem. Kazdou podkovu kasickou natfeme a
poloZime na pekac, zalijeme smetanou a peCeme v troubé asi na 200 stupnda.

16. Bratislavska stika
Stika, 200 g masla, sal, 150 g fefichy

Stiku podéIné rozpdlime, osolime a poloZime na peka¢, zalijeme 150 g rozpusténého masla a asi pGl hodiny pe€¢eme. Pak rybu upravime na mise,
posypeme nadrobno usekanou fefichou a pokapeme zbytkem masla a miZeme pokapat citrénovou stavou.

17. Boleticka stika
4 porce Stiky, 5 dcl pomerancového dzusu, pepf, sul, hladka mouka, vejce, lZice mléka, strouhanka z dietnich suchart, olej

Porce vykostime, osusime, zalijeme dZusem a den nechame v lednicce odlezet. Opét porce osusime, opeprime, osolime, obalime v hladké
mouce, vejcem rozsSlehanym v mléce a strouhance. Smazime v rozpdleném oleji. 58



18. Vodnanské sti€i krokety

1 kg stiky, 2 rohliky, 2 vejce, lZice krupice, 1/2 dcl mléka, stil, hladka mouka, mleta sladka paprika, olej

Stiku udusime, zbavime kiiZe a kosti a umeleme s rohliky, pfiddme mléko, vejce, krupici, siil a vypracujeme tésto, ze kterého pFipravime krokety,
obalime je v mouce smichané s paprikou. Krokety pak pe¢eme v olejem vymasténém pekaci za obéasného otoceni.

19. Stika s ofechy

2 kg stiky, 1/4 kg jader vlasskych ofech, 3 Zloutky, 50 g strouhanky z dietnich suchar, pul IZicky pepfe, stl, 100 g masla, 2 dcl rybiho vyvaru
Stiku osolime, ofechova jadra nastrouhdme, smichame se Zloutky, strouhankou a pepfem. Rybu smési naplnime, zasijeme a peéeme na masle za
obcasného podlévani vyvarem.

20. Ukrajinska sti¢i misa

4 porce $tiky, 600 g brambor, 200 g hub, 50 g tvrdého syra, 2 dcl kyselé smetany, 2 vejce, lZice hladké mouky, 50 g masla, 5 lZic oleje, stl, pep¥
Porce osusime, osolime, opeptime, obalime v mouce a po obou stranach opeceme na oleji. Porce prendame do ohnivzdorné misy a na zbylém
oleji osmazime houby a pridame je k masu. Porce obloZzime na kolecka nakrajenymi syrovymi brambory, roz¢tvrcenymi varenymi vejci, vse

zalijeme smetanovou omackou, posypeme strouhanym syrem a asi 20 minut peCeme. Omacku pfipravime tak, Ze smetanu rozkvedlame s
moukou, osolime, pfiddme maslo a za stalého michani povarime.

21. Uzbecka nasycena sStika
Stika, pstruh, ouklej, 3 dcl oleje, 3 IZice rajského protlaku, IZice soli, IZitka pepre, Spetka koriandru, kousek kyselé okurky

V horkém oleji rozmichame rajsky protlak, sl, pepf a koriandr. VSechny ryby dobte ocistime, ouklej a pstruha zbavime hlav a ocasl. Do oukleje
vlozime okurku a rybku potfeme olejovou smési, ouklej vlozZime do pstruha, kterého také potfeme olejovou smési, pstruha vlozime do Stiky a
Stiku zaSijeme. Zvolna peceme na rostu za ob¢asného potirani olejovou smési.

22. Stika s liskovymi ofisky

vrv

4 porce $tiky, 2 cibule, IZice sdjové omacky, lZice sherry, 1Zicka solamylu, 1/2 IZicky cukru, vejce, 100 g liskovych ofiskul, 200 g Sunky, sul, olej

Séjovou omacku utfeme s cukrem, Spetkou soli, solamylem, sherry, vejcem a strouhanou cibuli. Do smési namacime porce Stiky bez kiize a
vétsich kosti a obalujeme v mletych liskovych otiscich. Na kazdou porci poloZime platek sunky, prelozime na pul, sepneme paratkem a prudce
osmazime do Cervena.

23. Stika ve sklenéné omacce
800 g stiky, 2 bilky, lzicka soli, 2 IZice solamylu, 5 lzZic oleje, 2 cibule, 2 strouzky ¢esneku, 4 lZice pfirodniho vina, 4 lZice vody

Do bilkd zaslehdame 2/3 solamylu a sal. Ve smési macime tenké prouzky $ticiho masa zbaveného kize a vétsich kosti, a smazime na oleji do
¢ervena. Do vypeku pfidame nastrouhanou cibuli, utfeny ¢esnek a vSe osmahneme. Ve vodé s vinem rozmichame zbyly solamyl, za stalého
michdani roztok pfilijeme na panev a kratce povafime. Podle chuti osolime a podavame v miskach ke smazenému Sti¢cimu masu, které v omacce
namacime.
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24. Sti¢i sousta v pergamenu
800 g stiky, lZicka soli, 6 lZic bilého vina, 2 lZice oleje, I1Zicka zazvoru, 2 cibule, olej na opeceni

Stazenou a vykosténou rybu nakrajime na mensi ¢tverecky, pokapeme vinem, osolime a nechame p(l hodiny v chladnu. Z pergamenu
nastfihdme pasky, potfeme je olejem, na kazdy poloZzime ¢tverecek masa, kolecko cibule, zaprasime zdzvorem, zabalime, uloZime na ponornou
mfizku. VSechny bali¢ky na mfiZce ponofime na 3 minuty do rozpdleného oleje. Po vyjmuti nechdme okapat a podavame s pokrdjenou cibuli.

25. Stika na éesneku
800 g stiky, 1/2 kg brambor, 1,5 dcl smetany, 5 strouzki ¢esneku, 50 g sadla, 100 g slaniny, stl

Oloupané syrové brambory nakrajime na kolecka, vloZzime do sadlem vymazaného pekacku a pokapeme sadlem. Na né urovname porce ryby a
pokryjeme tenkymi platky slaniny. Pe¢eme 1/2 hodiny za ob¢asného kropeni horkou vodou. Hotové jidlo zalijeme smetanou rozmichanou s
utfenym cesnekem a jesté 5 minut prohiejeme.

26. Stici knedliky
800 g stiky, 50 g strouhanky, 50 g masla, 1 dcl smetany, lZice krupice, vejce, cibule, pepf¥, sul, vrchovata lZice hrubé mouky, 1 | vyvaru, na
omacku : 3 dcl silného masového vyvaru, 1 dcl smetany, lZice hladké mouky, lZice citronové $tawvy, stil, 50 g hrozinek, lZice strouhaného kienu

Stiku udusime na masle, stdhneme, vykostime a s cibuli umeleme. P¥iddme smetanu, strouhanku, krupici, vejce, pepf a sdl. Z tésta udéldme
knedliky veliké jako citrén, obalime je v mouce, vhazujeme do vice osoleného vrouciho vyvaru a vafime 10 minut. Poddvame je s omackou,
kterou pfipravime ze silného vyvaru zahusténého moukou rozkvedlanou ve smetané a povareného s pokrajenymi hrozinkami. Pfed poddvanim
omacku osolime a ochutime citronovou stavou a strouhanym kifenem. Knedliky lze podavat také s rajskou omackou.

27. Stika Astoria

1 kg Stiky, 50 g cibule, 50 g karotky, 20 g petrzele, 3 dcl hovéziho vyvaru, 1 dcl smetany, lZzice hladké mouky, mlety pepf¥, sul, 100 g
ofechovych jader, cukr

Zeleninu nadrobno pokrajime, osolime, opepfime, osladime a uvafime ve vyvaru. Do pekacku srovndme porce Stiky a za podlévani pripravenou
polévkou je udusime. Pak maso vyjmeme, upravime na talite, do omacky priddme smetanu se zakvedlanou moukou, mleté otfechy, kratce
povatime, nalijeme na rybu a ihned podavame.

28. Stika ROCK

1 kg $tiky,200 g cibule, 3 strouzky éesneku, IZi¢ka cukru, IZicka medu, lZice citronové stavy, bobkovy list, 2 hiebicky, sal, 50 hrozinek, IZicka
bramborové mouky, 2 dcl hovéziho vyvaru

Porce stiky dusime na pekacku za ob¢asného podlévani vyvarem, v némz jsme povafrili kofeni, citronovou stavu, cukr, med, sul, utfeny ¢esnek a

nastrouhanou cibuli. Asi po 1/4 hodiné maso vybereme. Zbylou $tavu procedime, zahustime bramborovou moukou, kratce povafime s
hrozinkami a studenou nalijeme na Stiku. 60



29. Vodnanské prsty

1/2 kg sticiho masa, 1/2 kg teleci kyty, 50 g masla, 50 g strouhanky, 2 vejce, 2 IZice smetany, Spetka muskatu, I1Zicka nadrobno usekané
petrZelové naté, sil, polohruba mouka, olej

Stiku udusime na masle, zbavime kiiZe, kosti a semeleme se syrovym telecim odzilkovanym a odblanénym masem, pfiddme viechny ostatni
suroviny, promichdme a z hmoty nadélame valecky, které obalime v mouce a usmazime na oleji.

30. Pecena Stika s olejovkami

4 porce Stiky, 100 g Zampiont, 100 g masla, 100 g strouhanky, rajce, 4 olejovky, lZice papriky, 2 kapie naloZené v oleji, cibule, IZicka cervené
papriky, pepf¥, stl, 2 dcl bilého vina

Stiku osolime, opepFime a popaprikujeme, na olejem vymastény maly pekacek rozprostfeme nakrajenou cibuli, kapie, rajée, rybi porce, na
kazdou porci poloZzime olejovku, posypeme krajenou pazitkou, umletymi zampiony a zalijeme vinem. Zakryté peceme asi pll hodiny. Na masle
osmahneme strouhanku, pokrm ji posypeme a asi dalSich 10 minut zape¢eme. Podavame s ryzi.

31. Oblozena stika
4 porce stiky, sul, 50 g hladké mouky, 100 g masla, 2 dcl bilého vina, 50 g kienu, 30 g kopru, 4 vejce

Porce osolime, zaprasime moukou, na masle prudce osmahneme, podlijeme vinem a dopeceme. Rybu pfendame na misu, zakapeme vypekem,
zasypeme strouhanym kfenem, usekanym koprem a ozdobime nakrajenymi vejci.

32. Selska stika

600 g stiky, lZice sladké papriky, stl, 1/2 kg kyselého zeli, 50 g sadla, 100 g zelenych paprik, 50 g cibule, 1 dcl kyselé smetany, lZice hladké
mouky, IZice kopru

Porce Stiky bez kliZe a kosti osolime, zaprasime paprikou a nechame hodinu odlezZet. Zeli uvatime v osolené vodé, na sadle osmahneme
nastrouhanou cibuli a na velmi drobno pokrajené zelené papriky, pridame zeli, zbytek papriky, $ti¢i maso a vSe 20 minut dusime za obc¢asného
podliti horkou vodou. Zalijeme smetanou rozkvedlanou s moukou, povafime, posypeme koprem.

33. PInéna stika

2 kg stiky, 2 Zemle, 2,5 dcl mléka, 100 g vafeného morku z hovézich kosti, 50 g tvrdého syra, 150 g hub (lisek), 2 Zloutky, sal, 1/2 IZicky pepre,
1/2 l1zi¢ky zazvoru, 1 dcl oleje, 1 dcl citrénové $tavy, 2 dcl bilého vina, 50 g masla

V mléce rozmocime Zemle, vymackdme je, smichame s morkem, strouhanym syrem, na masle udusenymi pokrajenymi houbami, Zloutky, soli a
kofenim. Nadivkou rybu naplnime, zaSijeme ji, osolime a peCeme. BEhem peceni podlévame vinem rozmixovanym s olejem a citrénovou §t’évo%1



34. Stika v aspikové omaéce
Stika, 1 | vody, sdil, citrénova kira, 50 g cibule, 50 g petrzele, 50 g mrkve, 2 lZice octa, 5 pepii, 4 hiebicky, 2 bobkové listy

Nastrouhanou zeleninu, sil, citronovou kdru a kofeni varime ve vodé s octem 15 minut. Procezenym vyvarem zalijeme $tiku, uloZzenou na
pekacku, a dusime ji do mékka, vynddme, marinadu svafime na polovinu objemu, rybu v ni smocime a studenou podavame.

35. Stika na smetané
600 g stiky, 3 lZice octa, 2 dcl smetany, 20 g hladké mouky, sul, I1Zicka cukru, 30 g kopru.

Stiku udusime v osolené vodé s octem, ve smetané rozkvedldme mouku, osolime, 5 minut povaiime, osladime, pfiddme kopr a na okapanou
rybu nalijeme.

36. Zapékana stika

600 g stiky, 1 dcl bilého vina, 1/2 | oleje, 1/2 dcl citrénové stavy, 100 g cibule, 2 strouzky éesneku, 400 g rajéat, 200 g Zampiona, 2 cerstvé
kapie, stil.

Porce $tiky zalijeme studenou marinadou z vina, oleje, citrénové stavy, nastrouhané cibule, utfeného ¢esneku a soli a pres noc ulozime do
lednicky. Druhy den pfiddme nadrobno nakrajena raj¢ata, Zampiony, kapie a vSe zapékame bez poklicky asi 20 minut.

37. Stika pIlnéna ofechy
Mensi Stika, 2 matjesy, 2 Zzloutky, sul, pep¥, 20 g ofechdi, 50 g husiho sadla

Matjesy namocime do vody, vymackame, pridame Zloutky, sll, pept, nakrajené orfechy a touto nadivkou naplnime stiku, zasijeme ji, osolime a
peceme na husim sadle, za ob¢asného podliti horkou vodou.

38. Studena stika

600 g stiky, 1/2 dcl oleje, 50 g cibule, 50 g mrkve, 2,5 dcl bilého vina, stil, lZice citrénové stavy, Spetka citronové kiry, pepfe, tymianu, nového
koreni a drceného bobkového listu.

Na oleji zpénime nastrouhanou cibuli a mrkev, pfidame vino, citronovou stavu a klru, kofeni, osolenou rybu a peéeme 20 minut za obéasného
podliti horkou vodou.

39. Milanska stici kase
600 g stiky, sul, 1 dcl smetany, 1 dcl oleje, 50 g masla, 300 g htibQ, lZice krupice, Spetka drceného kminu

Stiku bez kiiZe a kosti umeleme, osolime, pfiddme smetanu a vie za stdlého michani zahfivdme, aZ se viechna smetana vstfebda. Pak pomalu, za
stdlého michani, pfikapdvame olej. VSe 10 minut zvolna dusime. Na masle orestujeme nakrajené hriby, zahustime je krupici, ochutime kminem,
osolime a poddvame jako prilohu ke stic¢i kasi. 62



40. Rosténa stika
800 g stiky, 50 g hladké mouky, stl, 100 g masla, 100 g strouhanky, lZice citrénové stavy, tatarska omacka

Stiku bez kiize a kosti pokrajime na dilky asi 2 cm silné, osolime, obalime v mouce, smo&ime v masle a obalime ve strouhance. Grilujeme na
rostu a podavame pokapané citrénovou stavou s tatarskou omackou.

41. Stika s Nivou

Stika, na marinadu: 3 dcl bilého vina, 3 dcl vody, 2 dcl octa, lZicka soli, po 50 g strouhané mrkve a petrzele, 50 g nakrajené cibule, snitka
estragonu, bobkovy list, 10 pepru, 2 hiebicky, Spetka tymianu, kolecko citrénu, na omacku: 100 g Nivy, lZice ostré francouzské hofcice, lZice
rajského protlaku, 2 lZice mléka, pul I1Zicky cukru, Spetka pepfe, stl

Vsechny suroviny na marinddu smichdame, 1/4 hodiny povafime, vlozime Stiku a na mirném ohni dusime. Pak rybu vyndame na misu a zalijeme
omackou. Omacka : syr rozmixujeme s mlékem, protlakem, hof¢ici, soli, cukrem a pepfem. Pokrm poddvame vychlazeny.

42, Stici krokety
800 g stiky, 200 g beSamelové omacky, stil, vejce, strouhanka, sadlo

Maso uvafime ve slané vodé, zbavime kize a kosti, umeleme, ptfiddme s(l, beSamel a na hodinu uloZzime v chladu. Z vychladlého tésta
vykrajujeme krokety, obalime ve strouhance, vejci a znovu ve strouhance a smazime v horkém sadle. BeSamel: ze IZice masla a 50 g polohrubé
mouky uprazime jisku, zalijeme 3 dcl teplého mléka a 10 minut povatime.

43. Sti¢i sekana
800 g stiky, 200 g mékkého tvarohu, 2 vejce, 4 lZice krupice, 2 lZice sladké smetany, stil, 5 natvrdo vaFenych vajec, maslo, strouhanka

Sti¢i maso lehce v pare podusime, zbavime kdze a kosti, umeleme, pfidame tvaroh, vejce, sdl, krupici a dobfe promichame. Vypracujeme $i$ku,
naplnime ji vafenymi vejci, vloZime na pergamenovy papir, vydatné potfeme mdslem, obalime ve strouhance a pe¢eme za ob¢asného postrikani
horkou vodou.

44. Marinovana stika
800 g stiky, 50 g hladké mouky, 2 dcl octa, 4 dcl vody, bobkovy list, 4 nova kofeni, 10 pepft, 2 strouzky cesneku, stil, polohruba mouka, olej

Rybu nakrdjime na podkovy silné 1,5 cm. Osolime, obalime v polohrubé mouce a usmaZime na oleji. Ocet svatime s vodou, utfenym cesnekem,
soli a kofenim a studenym roztokem rybu zalijeme, uloZime na 2 dny do chladnicky, pak z marinddy vyjmeme a podavame.

45, Stika po ,,uzenaisku“
Stika, 100 g slaniny, 100 g vaiené $unky, pepf, stl, 1 dcl smetany, 1 dcl bilého vina, 2 Izice citrénové $tavy, 100 g masla

Stiku obalime v na nudli¢ky nakrajené Sunce, osolime, zaprasime moukou a pepiem a ze viech stran ope¢eme na masle. Podlijeme vinem,
smetanou a do mékka udusime. Pfed podavanim pokapeme citrénovou $tavou. 63



46. Dabelska stika
4 porce Stiky, 6 strouzkd ¢esneku, 6 feferonek, sl

Porce Stiky bez kiZe a vétsich kosti dusime asi 20 minut na pafdku Rozehiejeme olej, pfiddme cesnek utfeny se soli, pokrajené feferonky a
nechame na mirném ohni zpénit. Do horkého oleje vloZzime rybu a po vychladnuti nechame 24 hodin marinovat v lednici. Pak porce z oleje
vyjmeme, v pare prohifejeme a podavame.

47. Zelena Stika

2 kg stiky, 120 g masla, stil, pepf, stava z 1 citronu, 1 dcl hovéziho vyvaru, 1 dcl buréaku, Spetka anyzu, lZice stoviku, lZice Fefichy, lZice
petrzelové naté, lZice pazitky, Izice kopru

Stiku osolime, potfeme polovinou rozpusténého masla, opepiime, okofenime anyzem, prudce osmahneme a pak za ob&asného podlévani
burédkem roziredénym vyvarem upeceme. Potfeme zbytkem madsla, upravime na mise, posypeme smési vsech uvedenych umletych bylinek.

48. Stika na viné

4 porce $tiky, 50 g hladké mouky, sul, ptl IZicky pepfe, 50 g masla, 1/2 dcl rybiho vyvaru, 1,5 dcl bilého vina, 100 g Zampiéna, 1,5 dcl kyselé
smetany, zZloutek, 30 g Sunky

Porce bez klize a vétsich kosti osolime, zaprasime moukou a pepfem, opeCeme na masle, podlijeme vyvarem, vinem, zasypeme na drobno
pokrajenymi Zampidny a dusime 15 minut. Rybu vyjmeme, $tavu zahustime smetanou s rozkvedlanym Zloutkem, prohfejeme, nalijeme na Stiku
a zdobime usekanou Sunkou.

49. Salat ze Stiky
600 g pecené stiky, 150 g porku, 150 g Cinského zeli, 300 g fazoli v rajské omacce, pul IZicky pepfe, sl

Pecené maso vykostime, nakrajime, pfiddme na kolecka nakrajeny pérek a na nudli¢ky nakrajené Cinské zeli, fazolky i s omackou, koreni a stl,
vSe promichame.

50. Stika po ,,vinohradnicku*
3/4 kg stiky, IZicka soli, 3,5 dcl tokajského vina, 100 g masla, 40 g hladké mouky, po 70 g rajcat, sterilovanych Zampioni a vinnych hroznt
Rybu nakrajime na vétsi kousky, osolime a udusime na viné do mékka. Pak maso vyndame, pridame maslovou jisku, nakrajena rajcata, po 5

minutach nakrajené Zzampidny, bobule vina a omacku podavame k rybé.
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51. Stici nakyp
1/2 kg $tiky, 100 g Zampidéna, 50 g masla, 50 g hladké mouky, 1,5 dcl mléka, 1,5 dcl smetany, 50 g strouhanky z dietnich suchard, 3 vejce, 50 g
sterilovaného hrasku, sul, muskatovy ofisek

Stiku bez kiize a kosti umeleme se zampidny, z mdsla a mouky pfipravime jiku, rozfedime mlékem a povaiime na be$amel. Pfidame Zloutky,
ostatni uvedené prisady a nakonec snih z bilk. Kasi vlijeme do vymasténé vysypané formy a hodinu vafime v pare.

52. Stika s hrozinkami
2 porce stiky, 30 g hrozinek, sil, 50 g hladké mouky, 2 dcl oleje

Poce bez kliZze a vétsSich kosti noZzem propichame a kazdy otvor vyplnime hrozinkou, osolime, zaprasime moukou, smocime v oleji, zabalime do
alobalu a asi 20 minut peceme.

53. Stika dusena v podmasli
2 porce $tiky, 30 g cibule, IZice oleje, sul, lZice citronové $tavy, 1 dcl podmasli, 50 g strouhaného syra, 30 g masla

Nastrouhanou cibuli zpénime na oleji, pfidame osolené, citronovou $tavou pokapané porce stiky bez kize a vétsich kosti, podlijeme podmaslim
a asi 10 minut dusime. Hotovy pokrm posypeme strouhanym syrem a pokapeme maslem.

54. Stika se zeleninou

2 porce stiky, sul, 50 g mrkve, 40 g celeru, 30 g porku, 30 g masla, 30 g hladké mouky, 1 dcl smetany, Spetka muskatového kvétu, zloutek,
petrzelova nat, kopr

Rybu uvarime ve slané vodé, mrkev, celer a cibuli nastrouhame, pdrek nakrajime na tenka kolecka a vSe dusime na masle 1/4 hodiny za
obcasného podliti horkou vodou. Ve smetané rozmichame mouku, Zloutek, muskatovy kvét, stl, pokrajenou petrzelovou nat a kopr,
zeleninovou omacku zalijeme a za stdlého michani jesté asi 5 minut povafime a poddvame s teplou rybou.

55, Sti¢i klopsy
200 g stiky, 100 g hovéziho morku, pil cibule, petrzelovou nat, Spetka pepfe, IZzicka citronové stavy, 2 Zloutky, pal dcl mléka, lZice krupice, sul

Sti¢i maso bez kiize a kosti umeleme se syrovym morkem, cibuli a nati a promichdme se véemi ostatnimi surovinami. Ze smési nadélame koule
velikosti vejce a asi 12 minut je ve slané vodé varime.

56. Tatarské sti€i krokety
3/4 kg stiky, 1/4 kg skopového masa, lZice krupice, 2 strouzky ¢esneku, sul, olej

Vykosténou a stazenou Stiku spolu se skopovym masem umeleme, osolime, promichame s krupici a s utfenym ¢esnekem a ze smési vyvalime
valecky, které do ¢ervena osmazime na oleji. 65



57. Papriky pInéné sticim masem

4 velké papriky, 1/4 kg peceného sti¢iho masa, 50 g predvarené ryze, 50 g masla, vejce, 2 lzice hladké mouky, 2 lZice rajského protlaku, 2 dcl
hovéziho vyvaru, lZice ¢erveného vina, pep¥, cukr, stl

Maso bez kiZe a kosti umeleme, priddme predvarenou ryzi, rozpusténé maslo, vejce, smés opepirime, osolime a naplnime ji papriky. Protlak s
moukou rozmichame ve vyvaru, omdacku pfichutime vinem, osolime, osladime a papriky v ni udusime.

58. Stika pe¢ena na zeleniné
1 stika, 2 velké cibule, 1 mraZena zelenina ( mrkev, hrasek, kukufice ), stl, rybi kofeni, polévkové kofeni,

Ocisténou rybu zbavenou vnitfnosti, hlavy, Supin a ploutvi nasolime, posypeme rybim kofenim a nechdme ulezZet. Pekac vylijeme olejem a
nakrajenou cibuli rozlozime na plech. Na ni poloZime rybu, zasypeme zbytkem cibule a mrazenou zeleninou. VSe posypeme polévkovym
korenim. Dame do trouby a nechame péct na 180 stupn asi 40 min. Po 15 minutach podlijeme lehce vodou a nechame dopéct.

59. Stika nadivana ofechy
1 $tika, 100 g masla, 150 g ofecht, 2-3 cibule, sil, pep¥, petrzelova nat, 3 raj¢ata, tuk na vymasténi pekace

Rybu ocistime, vykuchdme, uvnitf osolime. Cibuli nadrobno pokrdjime, osolime, pfiddme rozkrajen ofechy a nasekanou petrzelku, opepfime,
touto smési rybu naplnime a zasijeme. VloZime na vymastény pekac, potfreme maslem, podlijeme vodou a nechame péct ve vlastni staveé.
MUzZeme pridat raj¢ata nakrajena na platky. Podavame s chlebem.

60. Stika po Toskansku
1,5 kg stiky, 4 rajcata, 5 strouzk( ¢esneku, pepfr, stl, oregano, 0,5dl olivového oleje, 1 lZice nasekané petrzelky, 1dl bilého suchého vina

Cesnek utfeme a rajéata nakrajime na tenké platky. Do pekace ddme vrstvu rajéat, osolime, opepfime a okofenime oreganem. Rybu osolime,
opepfime a brisni dutinu vymazeme utfenym cesnekem. Vlozime petrzZel a platky rajcat, polozime do pekace a prikryjeme zbytkem platkd
rajcat. Osolime, opepfime a okorenime oreganem. Polijeme olivovym olejem a vinem.

Peceme v troubé pfi 150 stupnich asi 40 minut. Pfi peeni obcas podlévame stavou.

61. Stika se spreewaldskou omackou

1 lZice octa, sul, 1 bobkovy list, 1 jalov€inka, 2 celé pepfre, 4 filety stiky, 1 ¢ervena cibule, 1 mrkev, 100 g celeru, 1/2 pérku, 50 g masla, 20 g
hladké mouky, 100 g kysané smetany, pepf, Spetka cukru, stava z pilky citronu, 1 lZice sekaného kopru, 2 lZice sekané petrzelky

Ocet, stl, bobkovy list a kofeni vafime v 1 1/2 litru vody. Poté priddme omytou rybu a zhruba 15 min. vafime pod bodem varu. Oloupanou

cibuli nakrdjime na kolecka. Oloupeme mrkev a celer, ocistime porek. Zeleninu omyjeme a nakrdjime na nudli¢cky. Rozehfejeme maslo a

zeleninu na ném podusime. Prilijeme 250 ml rybiho vyvaru, asi 10 min. Vafime. Mouku rozmichame dohladka ve studené vodé a zahustime
omacku. Vmichame kyselou smetanu. Omacku uz nevafime. Osolime, opepfime a pikantné ochutime Spetkou cukru a citronovou stavou.
Pridame petrzelku a kopr. 66



62. Stika po zidovsku
1 stika kolem 1kg Cisté vahy po ocisténi, 2 vejce na tvrdo, 2 vejce syrova, zelena petrzelka, 1,5kg cibule, olej, pepf, stil

Cerstvou $tiku si nechame vykuchat, oskrabat, zbavit hlavy a stdhnout z kiiZze. K{iZi si nezapomeneme nechat pfibalit Vejce na tvrdo oloupeme a
drobné rozsekame, rozsekdme petrzel a syrova vejce rozlehame. Stiku rozebereme rukama tak, abychom vyndali véechny kosti¢ky a zbyly nam
jen kousky masa. Maso usekame na hrubo. Smichdme maso, usekana vejce a petrzelku a rozslehand syrova vejce. Osolime, opepfime. Kasi
nanddme do klzZe, ale ne vSechnu, jinak by ryba pfi peceni praskla (zbytek kase uvatime ve vymasténém hrnecku v pare nebo zahustime
rozdrcenymi matesy nebo i strouhankou, udéldame malé knedli¢ky, které uvafime v zeleninovém vyvaru; vlastné neuvatime, nechame jen
tahnout). KGzi seSijeme. Cibuli oloupeme a nakrajime na slabé pulmésicky. Do zapékaci misky nalijeme pul hrnku dobrého, tfeba slunecnicového
oleje a vsypeme vsechnu cibuli. Lehce osolime a polijeme dalsim pal hrnkem oleje (nesmi se pouZit maslo). Na cibuli vloZime rybu. Misku
pokryjeme hlinikovou folii a vloZime do slabé (do 100°) vytopené trouby. PeCeme hodinu az hodinu a pUl zakryté, pak folii sunddme a pe¢eme
dalsi jednu aZz dvé hodiny odkryte. Celou dobu nemusime troubu hlidat, nemusime podlévat, pouze rybu jednou az dvakrat oto¢ime.
Vysledkem by méla byt upecena ryba, ktera se kraji jako roldda a lehce nasladl|3, svétle hnéd3, husta cibulovd omacka. Podavame v zapékaci
mise, nakrajené na platky, obloZené knedlicky ze zbylé rybi kase, posypané zelenou petrzelkou.

63. Stika na sardelich
800 g stiky, 50 g sardeli, 1 citrén, sal, 150 g maslo

Stiku ocistime, vykuchame, omyjeme a osu$ime. Takto nachystanou rybu osolime, protkneme €asti sardeli rozkrajenych na uzké prouzky a
zbytek sardeli utfeme s ¢asti masla a touto smési rybu celou potfeme. Zbytek masla rozpustime v pdnvi, vloZime na né pfipravenou Stiku a za
stalého prelévani Stavou a obcasného otaceni ji peCeme. Upecenou stiku dame na talif, vypek dochutime trochou citrénové stavy, rybu jim
prelijeme, ozdobime platky citrénu a podavdme s dusenou ryzi nebo vafenymi bramborami.

64. Stika s vajeénou omaékou
600 g stiky, 200 ml bilé vino, petrielova nat, citrénova stava, pepf 1/2 IZicka, cukr, 50g maslo, 3 vejce (uvafena natvrdo), 1 lZice ocet

Stiku omyjeme, pokapeme citrénovou §tavou rozmichanou se soli a na chladném misté nechdme asi 2 hodiny odleZet. Odlezelé maso pak
osusime, vloZime do pekace, zalijeme vinem, posypeme nasekanou petrzelovou nati, cukrem a peprem, pfikryjeme a ve vyhiaté troubé
upeceme do mékka. Mékké maso vyjmeme a vypecenou $tavu slijeme a pouzijeme na pripravu omacky. Do rozehifatého masla pridame
nastrouhana vejce, zalijeme vypecenou stavou, pridame ocet, nasekanou petrzelovou nat a za stalého michani nékolik minut povafime. Rybu
potom podavame politou omackou a s opékanymi bramborami.

65. Stika s kedlubnem
0,5 kg stiky, solamyl, 2 bilky, citrén, 4 lZice oleje, pérek, kedlubna, 1 dl vina, vegeta vyvar (nebo bujén), petrzelova nat

Stiku zbavime kGzZe a velkych kosti, pokrajime na kostky, osolime a promichdme s polovinou ma¢eného solamylu a rozilehanymi bilky.
Pokapeme citronovou stavou a nechame 20 minut odleZzet. Osmazime na oleji domékka, priddame na kolecka nakrajené pérky a nastrouhané
kedlubny. Podlijeme vinem, dochutime vegetou, pfidame vyvar a podusime. Nakonec zahustime zbytkem maceného solamylu a poddvame s
petrielovou nati. 67



66. Stika se smetanovym kifenem

4 porce stiky, 60 g kofenové zeleniny, citronova $tava, sil Smetanovy kfen: 3 lzice nastrouhaného kienu, 4 dcl kysané smetany, 1 lZice hladké
mouky, 80 g masla, sul

Porce Stiky vloZzime do vafrici osolené vody, priddme citronovou stavu a kofenovou zeleninu nakrajenou na platky. Vafime cca 15 minut. Varené
porce vyjmeme, dame na talife a prelijeme smetanovym kfenem. Smetanovy kfen: maslo smichame s moukou. Kren polijeme 1 dcl vyvaru,
pridame maslo s moukou, pfevafime, zalijeme kysanou smetanou, podle chuti osolime a rozmichame. Kratce povarime.

67. Stika s lososovou omackou

0,5 kg stiky, 80 g Zampiond, 2 dcl bilého vina, 2 lZice lososa ve vlastni $tavé ( konzerva ), 1 lZice hladké mouky, 2 dcl vody, 1 lZice masla,
citron, sul, pepr

Stiku zbavime kGze, osolime, zalijeme vinem a nechdme odleZet 2-3 hodiny. Pak pfiddme trochu vody a dusime domékka. Z mdsla a mouky
pfipravime svétlou jisku, zfedime ji vyvarem a povarime. Pfiddme na platky nakrajené Zampiony, na kousky nakrajeného lososa, citron, pepf, stl
a prevarime. DuSenou Stiku prelévame omackou a podavame s bramborem.

68. Stika na paprice a cibuli
4 porce stiky, sul, paprika, lZice octa, mouka na obaleni, olej na opeéeni, 1 cibule, 30 g masla, $tava z pulky citronu

Porce osolime, popaprikujeme a pokapeme octem. Nechdme hodinu odpocdinout. Porce obalime v mouce a opékame na oleji. Cibuli nakrajime
na kolecka a na masle opékdme dozlatova a pak zakapeme citronovou stavou. Opecené porce posypeme cibuli a prelijeme vypekem.

69. Stika s celerem
4 porce Stiky, 50 g masla, 1 Zloutek, 1% dcl smetany, 250 g celeru, sul, ocet, cukr, 30 g hladké mouky, % sklenky bilého vina, voda

Do 1% dcl vody pfidame cukr, sll, ocet a privedeme k varu. Do vyvaru pfidame platky celeru a uvafime domékka. Vareny celer vyndame a do
vyvaru dame porce Stiky. Zvolna varime asi 15 minut. Varené maso vyndame, vyvar zahustime svétlou jiSkou z masla a mouky. Zfredime ji vinem
a povafime na hustou omacku. Nakonec do ni pfidame Zloutek a jiZz nevafime. Maso prelévame omackou a podavame s ryzi.

70. Karbanatky ze Stiky
800 g masa ze stiky,1 vejce, 1 dcl mléka, 50 g cibule, stil, 10 g hladké mouky, vejce, mouka a strouhanka na obaleni, olej na smazeni

Maso bez kosti rozemeleme, smichame se soli, vejcem, moukou, nadrobno nakrdjenou cibuli, mlékem a promichdme. Ze smési tvofime malé

karbanatky a obalujeme je v trojobalu. Smazime z obou stran do ¢ervena. Podavame s bramborovym saldtem nebo s bramborovou kasi. 68
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1. Pstruh podle uzenare

4 pstruzi, 12 dkg masla, 6 dkg Zampionu, cibule, citron, stil, pep¥, olej, bilé vino, worchester, 15 dkg Sunky, zelena petrzelka, sladka paprika,
mouka

Pstruhy nafizneme ve hrbetu a vykuchame. Vzniklou kapsu potfeme paprikou a sekanou petrzelkou a do kapsy vloZzime nakrajené zampidny a
cibuli. Pstruhy obalime platky Sunky, osolime a pomoucime. Takto pfipravené pstruhy poklademe platky citrénu a peceme na oleji. Upecené
pstruhy podlijeme vinem a maslem a chvili podusime. Podavame s bramborami.

2. Pstruzi namodro
Pstruzi, ocet, pepf, cibule, bobkovy list, brambory, Slehacka

Pstruhy prelijeme vaficim octem (zmodraji), pak je vloZime do mirné vrouci vody, pfiddme nékolik zrnek pepre, nékolik kolecek cibule, bobkovy
list a vafime 10 - 15 minut. Pstruhy opatrné vyndame na misu, ozdobime citrénem a petrzelkou a opékanymi bramborami. Dale si pfipravime
maslovou zaprazku, tu rozmichdame s vyvarem ze pstruhd, pfidame citrénovou $tavu a nechame prejit varem a nakonec zjemnime Zloutkem a
IZici Slehacky. Touto maslovou omackou pak pstruhy polijeme.

3. Pstruh na rostu
4 pstruzi, strouhana houska, citron bily mlety pepf, olej, sul

Pstruhy uvnitf osolime, opeptime, celé potfeme olejem a obalime ve strouhané housce. Na mfiZce grilu peceme po obou stranach do mékka.
Podavame s opecenymi bramborami a rajéatovym salatem.

4. Pstruzi na smetané
3 pstruzi, maslo, 1 dcl bilého vina, 1/4 | smetany, strouhany muskatovy ofisek, citron, stl

Pstruhy osusime a zevnitf i zvenci osolime, vloZzime do teflonové panve na rozpustény tuk a z obou stran opeceme, podlijeme vinem, pfidame
muskatovy ofisek a zvolna asi 10 minut dusime. nakonec pfidame smetanu a ochutime citronovou $tavou. Pstruhy ozdobime citrénem a
podavédme s hranolky.

5. Pstruzi na viné
4 pstruzi, cibule, porek, celer, bobkovy list, pepf, 1/8 bilého vina, 1/8 | rumu, zelena petrzel, sal

Pstruhy naloZzime do hlinéné nadoby, zalijeme vinem, rumem, pfidame drobné nakrajenou zeleninu, kofeni a nechame asi 6 hodin odlezet. Pak
vse ve stejné nadobé mirné povarime. Podavame horké sypané zelenou petrzelkou. Pfilohou maze byt chléb.

6. Pstruh s houbami v alobalu
2 pstruzi, 2 vétsi Zampiony, zelena petrzel, 2 lZice masla, sul, citron

Pstruhy zvenku i zevnitf osolime, pokapeme citrénovou $tavou a naplnime nakrajenymi houbami, kouskem masla a snitkou petrzele. Naplnéné71
pstruhy zabalime pevné do alobalu, vloZzime do grilu a za ob¢asného obraceni grilujeme 15 minut. Podavame s krajicky bilé veky



7. Pstruzi s petrzelovou omackou
3 pstruzi, 3 Zloutky, zelena jemné sekana petrzel, olej, citron, stil, nové koreni, kofenova zelenina

Nejprve pripravime odvar. Nakrdjenou kofenovou zeleninu, nové koreni, citronovou $tavu a sul svafime v 1 litru vody. Odvar ponechame na
mirném ohni a vloZime pstruhy i s hlavou a zvolna vafime asi 15 minut. Omacka : natvrdo uvafené Zloutky rozetfeme a smichame s citronovou
$tavou, peprem a drobné nasekanou kofenovou zeleninou. Za stalého michani prikapavame olej. Pstruhy podavame s brambory a zalijeme
omadackou.

8. Pstruzi v tokajském viné
Pstruzi, tokajské vino, bobkovy list, rozmaryna, muskatovy kvét, Safran, sal, maslo, hladka mouka, citréon

Pstruhy po obou stranach natizneme, osolime a dame do pekace. Zalijme vinem tak, aby byli ponofeni, pfidame kofeni a trochu soli. Vafime do
mékka. V kastrole usmazime bledou jiSku, zalijeme vyvarem z pstruhd, pfidame nékolik kapek citronové stavy a povafime. Pstruhy uloZime na
misu a precedime na né omacku.

9. Pstruzi v cerveném viné
6 pstruhti, maslo, hladka mouka, ¢ervené vino, zelena petrzelka, sul

Pstruhy osolime, rychle opeceme na masle. Upecené vyndame, stavu zaprasime moukou, pfiddme vino a povafime. Omacku nalijeme na
pstruhy a zdobime petrZelkou Pfiloha jsou vafené brambory.

10. Pstruh s kienovou majonézou

2 pstruzi, 2 lZice tuku, hladka mouka, na kfenovou majonézu : 50 g majolky, 2 lZzice navinulé smetany, lZicka nastrouhaného kienu, citrénova
$tava, sul

Pstruhy osusime, osolime a posypeme po obou strandch hladkou moukou. Na rozpdleném oleji pak ryby ope¢eme po 5 minutach po obou

stranach. Na talifi polijeme pstruhy kienovou majonézou. Podavame s vafenymi brambory. Pfiprava majonézy : majolku rozkvedlame s
rozmichanou smetanou, osolime, ochutime citrénovou stavou a nakonec vmichame nastrouhany kren.

11. Pstruh na hribech
3 pstruzi, 200 g hfibq, olej, cibule, 1 dcl bilého vina, 50 g masla, pulka citronu, kmin, zelena petrzel, stl

Do btisni dutiny pstruhi vlozime osminku citrénu bez jadérek a snitku zelené petrzelky. Nakrajenou cibuli zpénime na pdnvi s olejem a pak
zvolna pstruhy opeceme. Pred dopecenim prelijeme pstruhy vinem, pridame na platky nakrajené, na poloviné masla se soli a kminem podusené
htiby. Pstruhy zvolna dopeceme, stavu zjemnime zbytkem masla. Podavame s vafenymi brambory sypanymi zelenou petrzeli.

12. Pstruh na masle
2 pstruzi, 400 g vaienych brambor, 50 g masla, mrkev, petrzel, IZice octa, 2 pepie, bobkovy list, zelena petrzel, stil

Pstruhy vloZime do osolené vody s nakrdjenou zeleninou, octem a kofenim. Vafime na mirném ohni 8 minut, stale kontrolujeme, aby se
nerozvareli. Mékké ryby opatrné vyjmeme, na talifich prelijeme rozpusténym maslem a silné posypeme zelenou petrzeli. Podavdme s vafrenymi
brambory. 72



13. Pikantni grilovany pstruh
2 pstruzi, cibule, zelena petrzel, mlety pep¥, olej, citrén, stl

Pstruhy na povrchu i zevnitf osolime a pokapeme citrénovou stavou. Cibuli s petrzeli usekame témér na kasicku, pstruhy potfeme olejem a
cibulovou smési. Grilujeme po obou stranach 5 minut. Poddvame s varenymi brambory.

14. Pstruh po mlynarsku (dietni)
2 pstruzi, citron, hladka mouka, maslo, zelena petrzel, sal

Pstruhy na hrbetni strané nafizneme, do zarezu vlozime pUl kolecka citrénu, osolime, obalime v hladké mouce a na masle grilujeme do mékka.
Rybu zjemnime nékolika kapkami citrénové stavy, ozdobime petrzeli a podavame s bramborovou kasi.

15. Pstruh nebo okoun v oleji
4 pstruzi nebo okouni, 1,75 | vody, 1/4 | octa, 2 hiebicky, sal, 0,3 | oleje

Ryby osolime a uloZzime do fidkého ubrousku, svafime vodu, ocet a slil a ryby s ubrouskem ponofime do vafici vody. Vatime mirnym varem 5
minut, rybu vyjmeme i s ubrouskem, prendame na misu a nechame vychladnout. Do sklenice se Sirokym hrdlem nalijeme trochu oleje, do ného
pak tésné vedle sebe narovname ryby, pridame hrebicky, dolijeme olej a nechame v chladnu asi 3 dny rozlezet. Podavame s chlebem nebo s
bilym pecivem.

16. Pstruh plnény ofechy

250 g pstruha, 20 g oleje, 20 g cibule, 10 g ofechd, stil, pep¥, sladka paprika

Pstruha osolime a naplnime smési osmahnuté rozsekané cibule, rozsekanych ofech(, papriky a pepre. Pstruha seSijeme a poloZime na nékolik
drivek do pekacku. Potfeme ho olejem a peceme ve vyhfaté troubé. Po opeceni ho podlijeme nepatrné vodou a prelijeme $tavou. Podavame s
varenymi brambory.

17. Pstruh po ¢€insku

1 kg pstruht, 2 cibule, maceny oddenek zazvoru, 3 lZice rajéatového protlaku, 3 lZice hovéziho vyvaru, zeleny paprikovy lusk, mrkev, 50 g
porku, 50 g macenych tvrdych hub, 2 lZice cerveného dezertniho vina, 2 lZice octa, 4 lZice s6jové omacky, 4 lzice cukru, Izicka glutasolu, 2 lZice
maceného skrobu, sul, olej

Celé vykuchané ryby po délce nafizneme, dikladné potfeme smési drobné nakrajené cibulky, zazvoru a soli, obalime v maceném skrobu a ryby
nad panvi prelévame horkym olejem azZ se fezy oteviou. Potom ryby poloZzime na pdnev a na mirném ohni pe¢eme do mékka pfi nékolikerém
obraceni. Mezitim si rozpdlime trochu oleje, zpénime na ném sekanou cibulku a zazvor nakrajeny na platky. Pak pfidame rajéatovy protlak,
promichame, prelijeme smési vina, séjové omacky, octa, vyvaru, pepfe, cukru a Spetky soli. Uvedeme do varu a zahustime macenym Skrobem.
Po provareni pfiddme na nudli¢ky nastrouhanou zeleninu, houby, glutasol a kratce povatime. Hotové ryby poloZzime na misu, prelijeme

omackou se zeleninou, pokapeme horkym olejem a podavame. 73



18. Pstruh po krkonossku
4 pstruzi, 2 lZice oleje, 40 g masla, citron, strouhanka, pazitka, sul
Osusené pstruhy osolime, lehce obalime ve strouhance, vlozime do pekdacku s olejem a v troubé zvolna zapeceme. Béhem peceni obratime a

prelévame vypecenou $tavou a podle potieby podlévame horkou vodou. Pstruhy na talifi pokapeme rozpusténym maslem a citrénovou $tavou
a podavame s varenymi brambory.

19. Pstruh se zeleninou

Pstruh, 100 g bilé veky, 50 g karotky, 50 g vyloupaného hrasku, 50 g kukufice, 2 vejce, 2 lzice slehacky, 1 dcl bilého vina, 10 g zZelatiny, pep¥,
muskatovy kvét, sul, salatova okurka, porek, cervena paprika

Pstruha podélné rozpllime a vyjmeme patef. Obé pllky poloZime do alobalu. Veku nakrajime na kosticky, zvih¢ime ji Slehackou, pfiddme vejce,
muskatovy kvét, vino, pepr a sul. Zlehka vSe promichame, pfiddme na malé kosti¢ky nakrajenou karotku, hrasek a zrna mladé kukuftice. Pulky
pstruha osolime, poprdsime zrnitou Zelatinou a pokryjeme je pfipravenou nadivkou. Alobal peclivé uzavieme, Vlozime do horké vody a vafime

asi pri teploté 90 stupnl (ne plny var) po dobu asi 20 minut. Ze zchladlé rolady sejmeme alobal a porce prendame na talif, ozdobime kolecky
nakrajené okurky, pérku a ¢ervené papriky a poddvame jako studeny predkrm.

20. Pstruh vareny s bylinkovym maslem

3/4 kg Cerstvych pstruht, 100 g masla, pulka malé cibule, strouzek ¢esneku, 10 kapart, okurka, citron, stl, petrzelka

Vsechny suroviny usekdme na jemnou kasicku, rozetfeme ji s maslem, zakapeme citrénem. Touto smési potfeme pstruhy, kazdou rybu zabalime
do alobalu, vloZzime do panve a podlijeme asi pUl litrem vody, priklopime poklickou a vafime zhruba 30 minut. Pfilohou jsou varené brambory.
21. Pstruh po arménsku

4 pstruzi, 80 g ryze, 80 g masla, 60 g hrozinek, mlety zazvor, sul, petrzelka

Pstruh(m vyfizneme Zabry a timto otvorem je vykuchame, osolime, naplnime nddivkou z varené ryze ochucené maslem, hrozinkami a zdzvorem
a peCeme v troubé na plechu vymazaném maslem a posypaném strouhankou. Pfi podavani zdobime petrzelkou.

22. DuSeny pstruh v zeleniné

3 pstruzi, 100 g masla, 150 g kofenové zeleniny, 50 g cibule, 50 g kecupu, citrén, 1 dcl cerveného vina, stil, pep¥, cukr, hladka mouka

Pstruhy osolime, opepfime, poprasime moukou a opeéeme po obou strandch na masle, porce vynddme a do zbytku masla priddme kecup,

povarenou na nudli¢ky nakrdjenou zeleninu, citrénovou stavu, cibuli, vino, osolime, trochu osladime a kratce podusime. Touto omackou rybu
zalijeme a kratce podusime. Poddvdme s pedivem nebo vafenymi brambory.

23. Pstruh s mandlovou omackou

4 pstruzi, 150 g cibule, stil, Spetka mletého pepfre, 2 strouzky cesneku, 50 g loupanych mandli, 50 g rajcatového protlaku, 80 g oleje, 20 g
hladké mouky, citrén, 1 dcl bilého vina

Pstruhy osolime a ope¢eme po obou strandch na poloviné oleje, vyjmeme je, pfidame zbytek oleje a usmazime usekanou cibuli a ¢esnek, cibuli

zaprasime moukou a umichdme svétlou jisku, kterou zfedime vinem a trochou vody. Dobfe povafime, okofenime a procedime, zakapeme

citrénem, pridame rajcatovy protlak a loupané mandle nakrdjené na nudlicky a podavame s ryzi.
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24. Pikantni pstruh
4 pstruzi, trochu mouky, 80 g masla, mrkev, 1/2 celeru, petrzel, 2 Zampiony (i jiné houby), sardelova pasta, $tava z jednoho citrénu

Osolené a pomoucené pstruhy poloZzime na pekac s rozpusténym maslem, pfiddme nakrajenou zeleninu, na platky nakrajené Zampiony a vse
zvolna peceme. Kdyz jsou ryby mékké, vyjmeme je, omacku slabé zaprasime moukou, podle chuti pfidame sardelovou pastu, citronovou stavu a
1/4 litru hovéziho vyvaru. Vse povatime a procedime a podavame se smazenymi hranolky.

25. Stupavsti pstruzi
4 pstruzi, 10 strouzkl ¢esneku, 1 dcl oleje, 50 g masla, lZzice hladké mouky, 1/2 dcl éerného piva, drceny kmin, stl

Pstruhy osolime, lehce zaprasime moukou a po obou strandch opékdme na oleji. Ve zbylém omastku opeceme rozetieny Cesnek, prelijeme
horké pivo, povafime a osolime. Touto omdackou pstruhy potfeme a podavame s varenymi brambory pokapanymi maslem nebo smazenymi
hranolky.

26. Grilovani pstruzi po €insku
4 pstruzi, 5 IZic arasida, 5 cibuli, 6 lZic s6jové omacky, 4 lzZice oleje, pep¥

Prazené arasidy na jemno usekame, cibuli nastrouhame, smichdme se séjovou omackou, olejem a trochou pepre. Ryby smési potfeme, obalime
v arasidech a 6 minut grilujeme.

27. Kantonsti pstruzi

nx

4 pstruzi, 1Zicka mletého zazvoru, 3 lZice s6jové omacky, 2 Izicky cukru, IZice octa, olej, 100 g "cernych" hub, 4 platky anglické slaniny, 4
cibule, sul

Ryby poprasime zazvorem smichanym se Spetkou soli a nechdme 10 minut v chladu. Houby namocime do studené vody také na 10 minut.
Séjovou omacku utfeme se 2 Izicemi oleje a octem, ryby navrch i uvnitf potfeme, pocukrujeme a nechame v chladu 1/4 hodiny. Pak je
pfendame do kastrolu, posypeme nakrdjenymi houbami, slaninou a cibuli, pfiklopime, vloZzime do vétsiho kastrolu s horkou vodou a dusime v
pare asi 20 minut.

28. PInéni pstruzi v alobalu
4 pstruzi, 50 g celerové naté, 50 g petrzelové naté, lZice kopru, 2 strouzky cesneku, 100 g masla, 2 lZice oleje, pepf, sul

Pstruhy zevnitf vymaZeme ¢esnekem utfenym se soli. Celerovou a petrZelovou nat umeleme, smichame s maslem, smési pstruhy naplnime a
bilou niti zasijeme. Potfeme olejem, osolime, posypeme nakrajenym koprem a zabalime kazdého zvlast do alobalu. PeCeme 25 minut pfi 200

stupnich. 75



29. Opily pstruh z Komarna
Pstruh, 2 dcl tokajského vina, bobkovy list, Spetka rozmarynu, Spetka safranu, Spetka muskatového kvétu, sal, 30 g masla, Izicka hladké
mouky, citrénova stava

Pstruha v hibetu nékolikrat nafizneme, nasolime, zalijeme vinem, pfiddme koteni a nechame v lednici pfes noc marinovat. Pak ho v marinadé
udusime, rybu pfendame na talif, omacku procedime, zahustime kouskem masla obalenym v mouce, zakapeme citrénovou stavou a v omacniku
podavame k pstruhu.

30. Tradi€ni pstruh po afgansku

Pstruh, sil, 3 strouzky ¢esneku, 3 feferonky, 1/2 IZicky palivé papriky,1/2 Izicky pepfe, 2 dcl oleje, 2 dcl jogurtu

Pstruha osolime, zaprasime kofenim, vyplnime na kolecka pokrajenymi feferonkami a ¢esnekem a pres noc ddme uleZet do lednice. Druhy den
po obou stranach osmazime na oleji, poddvdme s rozslehanym jogurtem.

31. PInény pstruh

4 mensi pstruzi, 4 platky Sunky, cibule, lZice kapart v soli, 100 g mandli, 8 oliv, 50 g masla, citrénova $tava, pepf, sul

Pstruhy zevnitt potfeme soli, pepfem a citrénovou stavou. Z cibule, nakrajené sunky, vypeckovanych oliv, kapar( a na nudli¢ky pokrajenych
mandli pfipravime nddivku a naplnime ji pstruhy a zajistime je paratky, potfeme je olejem, zabalime do alobalu, uloZzime na plech a peceme asi
20 minut. Pred podavanim pokapeme citrénovou stavou.

32. Pstruzi s bedrnikem

4 pstruzi, 1 dcl oleje, sul, 50 g masla, 2 dcl kyselé smetany, lZice citrénové stavy, bedrnikova nat podle chuti

Pstruhy opeéeme na oleji, pfendame na talif, do vypeku pfiddame maslo, smetanu, citrénovou stavu, prisolime. Omacku nevafime, pouze
prohfejeme, nalijeme na pstruhy a posypeme nadrobno pokrdjenou bedrnikovou nati.

33. Piedmontsti pstruzi

4 pstruzi kazdy asi 200g, 30g hrozinek, nastrouhana kira z jednoho citronu, 1 strouzek ¢esneku, snitka rozmarynu, 1 stonek fapikatého
celeru, 3-4 listky Salvéje, 1 cibule, 4 lZice bilého octa, 4 IZice masového vyvaru, 4 lZice olivového oleje, stl a pepf

Namocit hrozinky do teplé vody na 15min. Odskrabat Supiny z ryb, pomoci nGzek rozstfihnout bricha ryb a vyjmout vnitfnosti (pozor na Zluc).
Odstrihat ploutve aZ na ocasni. Umyt rybu uvnitf a zvenku. Oloupat ¢esnek a cibuli, z opraného rozmarynu sundat listky, omyt Salvéj a celer.
Vsechno posekat. Do panve dat olej a osmazit na ném zeleninu a bylinky, aZ cibule za¢ind hnédnout. Pfidat ryby, vymackané hrozinky a
citronovou karu. Posolit ryby a zalit vSe vyvarem a octem. Dusit po 12-15min. a ke konci ryby otocit. Kdyz jsou pstruzi hotovi, polozit je na
nahraté talife a polit je Stavou z panve.

34. Pstruzi z Mont-Dore

1 pstruh, 5 dkg masla, 1 dcl bilého vermutu, 2 Zloutky, 1 dcl smetany, 12 dkg syra Gruyere nebo podobného, nastrouhaného, sul, pepf

Pstruha vykuchame, ocistime, dikladné omyjeme, osolime, opepfrime. Do vhodné zapékaci nadoby vloZzime pstruha, kousek masla a zalijeme
vermutem. Dame na chvili do vyhraté trouby. KdyZ je pstruh teply, slijeme $tavu a rozmichame ji se smetanou a zloutky. Pstruha polijeme,

posypeme syrem a ddme péci dozlatova do velmi horké trouby. 76



35. Cesnekovi pstruzi
4 pstruzi, sul, lZice citronové stavy, lZicka pepre, 50 g hladké mouky, 1,5 dcl oleje, 50 g cibule, 2 strouzky ¢esneku, 2 Zloutky

Pstruhy pokapeme citrénovou $tavou, osolime, nechame hodinu odleZet. Pak je opepfime, obalime v mouce a na oleji do ¢ervena usmazime.
UsmazZené pstruhy potfeme kasickou z nastrouhané cibule, tfreného cesneku, soli a Zloutk(l. Podavame teplé.

36. Benatsti pstruzi
2 pstruzi, 100 g masla, 20 g hladké mouky, 2,5 dcl rybiho vyvaru, 100 g mrazeného Spenatového protlaku, stl, pul Izicky pepie

Z poloviny masla a celého mnoZstvi mouky ptipravime svétlou jisku, rozfedime ji studenym vyvarem, povafrime se Spenatovym protlakem,
osolime, opeptime. Do omacky vloZzime rozpllené pstruhy a 10 minut dusime. Na talifi kazdou porci pfimastime kouskem cerstvého masla.

37. Pstruzi s hrozinkovou omackou
4 pstruzi, 1 dcl oleje, 200 g cibule, 4 strouzky ¢esneku, pepf, tymian, bobkovy list, 2 dcl bilého vina, 2 dcl vody, 100 g hrozinek, petrzelka, st |

Na oleji zpénime nastrouhanou cibuli, pfiddme utfeny ¢esnek, tymian, bobkovy list, osolené a opepfené pstruhy, podlijeme vinem a 15 minut
dusime. Pak ryby vyjmeme a zalijeme omackou pfipravenou z vypeku roziedéného vodou, ktery jsme 5 minut povafili s hrozinkami.

38. Pstruzi nadivani Svestkami
4 pstruzi, 200 g susenych Svestek, 100 g cibule, 30 g petrzelové naté, 2 dcl oleje, 2 dcl éerveného vina, 2 Zloutky, 2 lZice citronové $tavy, sl

Svestky nechame v pafe asi 10 minut zméknout, pak je vypeckujeme, naplnime jimi zevnitf osolené pstruhy a zasijeme je. Nastrouhame cibuli,
nat usekdme a oboji rozestfreme do olejem vymasténého pekacku. Také ryby smocime v oleji a poloZzime je na cibuli a za ob¢asného podliti
vinem upeceme. Pak pstruhy vynddme, vypek rozmixujeme se syrovymi Zzloutky a citronovou stavou a nalijeme na pstruhy.

39. PInéné pstruzi zavitky
2 pstruzi, krabi¢ka sardelovych fezt, éervena kapie, strouhanka, lZice citronové stavy, pul I1Zicky pepre, Zloutek, stil

Sardelové fezy a kapii umeleme, pfidame strouhanku, citrénovou stavu, Zloutek, pepf, sil a promichame. Pstruhy rozpulime, zbavime patere,
kazdou polovinu kasi natfeme, sto¢ime jako zavinac, sepneme, osolime, vloZzime do olejem vymasténé zapékaci misky, pokapeme olejem a
opeceme.

40. Pstruh s hraskem

Pstruh, stejna hmotnost sterilovaného hrasku, 30 g cibule, 1 dcl oleje, 1 dcl hovéziho vyvaru, 3 lZice rajcatového protlaku, I1Zicka cukru, ptl
IZicky pepfe, sul

Cibuli zpénime na oleji, pfiddme hrdasek, zalijeme vyvarem, pfidame protlak, pepf, sll a kratce povarime. Pstruha osolime, po obou stranach
opeceme na oleji, vloZime na olejem vymastény kameninovy pekacek, zasypeme ho hraskovou smési a zapeceme. 77



41. Tchajwansky pstruh
4 pstruzi, sul, 3 lZice citronové stavy, pul IZicky pepfe, 4 lZzice masla, 2 lZice krajené petrzelové naté, 8 listti z kukufiénych palic

Pstruhy osolime. Maslo, pepf, stl a petrzel promichdme a do kazdého pstruha vloZzime kousek této smési. Kukuficné listy ponofime na hodinu
do ledové vody, pak je ususime, vidy do dvou kazdou rybu zabalime, pfevdzeme niti a pe¢eme v troubé 20 minut.

42. Japonsky pstruh v alobalu
4 pstruzi, 3 lZice masla, IZi¢ka soli, $petka skofice, koriandru a anyzu, lZice citronové $tavy, 5 lZic jogurtu

Pstruhy osolime. Do rozpusténého masla pfidame mleté koreni, citrénovou S$tavu a jogurt. KaZzdou rybu v této smési smocime, zabalime do
alobalu a 20 minut pec¢eme.

43. Iracky pstruh na rostu

4 pstruzi, 50 g hrubé mouky, 1/4 I1Zicky mletého pepie a muskatového ofisku, IZicka soli, IZice oleje, 150 g masla, 3 lZice liskovych ofiskd,
IZi¢ka citronové stavy, lZice petrielové a lZice celerové naté

Ryby obalime v mouce s pepfem a soli. Grilovaci mfizku potfeme olejem a ryby na ni za ob¢asného potirdani maslem grilujeme 5 minut po kazdé
strané. Na zbylém masle uprazime do rlZova nastrouhané ofisky, pfidame citrénovou $tavu, muskatovy ofisek, drobné nakrajené naté a 3
minuty podusime. Pak vSe nasypeme na pstruhy, ozdobime maslem a teplé podavame.

44. iransky pstruh kofenény
800 g pstruhd, 1 dcl oleje, $tava z 1 citrénu, strouzek éesneku, bobkovy list, 1Zicka majoranky, pul I1Zicky rozmarynu, pul IZiéky pepfre, sdl

Vsechny pfisady - kromé ryb - smichame a hodinu nechdme stdat. Pak pokrajime pstruhy na kousky, kazdy smési obalime, uloZime ho na olejem
vymazany rost a do hnéda grilujeme.

45. Pstruh na travniku

4 pstruzi, sul, 6 lZic silného masového vyvaru, lZice citrénové stavy, lZice masla, 1/2 lzicky sardelové pasty, 4 lZice pokrajenych bylinek (Stovik,
bazalka, bedrnik, brutnak, pazitka, petrzel)

Pstruhy stdhneme a osolime, pokrajime na 3 cm kousky a hodinu uloZime do chladu. Maslo smichame se sardelovou pastou, smés rozehiejeme,
natfeme ji kousky ryby a prudce upeceme. Pti opékani nesmi maso zhnédnout! Opecené obalime v nakrajenych bylinkach a podavame.

46. Pstruzi s banany
4 pstruzi, 2 banany, 50 g hladké mouky, lzice kari, 1,5 dcl oleje, 200 g predvarené ryze

Pstruhy zevnitr osolime, vyplnime palkami podél rozkrojenych banana, zasijeme je, zaprasime moukou s kofenim a soli a upeceme. Do vypeku
pridame ryzi, zalijeme 5 dcl vody a 10 minut zapékame a poddvame spolu s pstruhy. 78



47. Tuéni pstruzi
4 pstruzi, 150 g prorostlé slaniny nebo uzeného bucku, 100 g cibule, 100 g masla, sal

Slaninu drobné nakrajime, smichame s nastrouhanou cibuli, pstruhy smési naplnime, zasijeme je, osolime a peeme na masle.

48. Pstruzi z Navarry

4 Cerstvi pstruzi, stl a pepf, 8 platk naloZzené uzené Sunky, mouka na obaleni, 125g uzeného bticku, na kosticky nakrajeného, 2 lzice
olivového oleje, 2 cesneky na platky nakrajené, paZitka na posypani

Umyt pfipravené pstruhy. Osolit a opepfit, vioZit 1 platek Sunky do ryby, zabalit do druhého platku Sunky, zajistit paratkem a obalit v mouce.
Osmatzit bucek na panvi v olivovém oleji. Pfidat cesnek a pomalu smatit, az je prihledny. Vyjmout blcek a ¢esnek z panve, osusit na ubrousku.
Pfidat pstruhy a osmazit je do zlatohnéda na obou stranach. Podavat posypané blckem a cesnekem.

49. Zlati pstruzi

2 pstruzi, 100 g masla, petrzelova nat, pul IZicky soli, 1,5 dcl Slehacky, 150 g ofechti

Pstruhy vevnitf naplnime petrzelovou nati, osolime a ope¢eme na masle. Zdobime Slehackou a sypeme ofechy.
50. Pstruzi na mandlich

4 pstruzi, 100 g slaniny, stl, 50 g masla, 50 g mandli, citrén

Pstruhy naplnime na nudlicky nakrdjenou slaninou, potfeme maslem, osolime a 10 minut peceme. Oloupanymi nahrubo nasekanymi mandlemi
ryby posypeme a peceme dalSich pét minut. Podavame s Sestinkami citréonu.

51. Citrénovi pstruzi

4 pstruzi, lZice maizeny, 1 dcl oleje, na omacku: 3 strouzky c¢esneku, 50 g cibule, Spetka citronové kiiry, Spetka tymianu, lZicka pepre, sul, 1 dcl
citrénové stavy, 1 dcl oleje

Pstruhy osolime, namocime v oleji, zapragime maizeny a grilujeme z obou stran po 5 minutach. Cesnek utfeme se soli, cibuli nastrouhdme a vie
promixujeme s citrénovou stavou, klrou, soli a kofenim. Pfi mixovani pomalu pridavame olej. Omacku na grilované pstruhy nalijeme a
podavame.

52. Pstruzi s koprovou nadivkou
4 pstruzi, jejich vnitfnosti, 50 g kopru, sal, pal IZziéky pepfe, lZice citronové stavy, 50 g masla, 50 g oleje

Vyprané vnitfnosti umeleme s koprem, osolime, opepfime, okyselime citrénovou stavou, smichame se zméklym maslem. Toto nadivkou ryby
naplnime, sepneme jehlou, smocime v oleji, osolime a po kazdé strané 5 minut grilujeme a poddvame s raj¢atovym salatem.



53. Pstruh duseny se zeleninou Il.

2 pstruzi, 1 lZice citronové $tavy, 1 cibule, 150 g mrkve, 100 g celeru, 2 lZice masla, 1 lZzice hladké mouky, 1 bobkovy list, 6 zrnek pepfe, 1/8 |
bilého vina, + I1Zicka soli, 150 g porku, petrzelka

Pstruhy smérem od ocasu k hlavé zbavte Supin, omyjte je, osuste, uvnitf potfete citronovou stavou. Cibuli, mrkev a celer oloupejte, nakrajejte
na jemné kosti¢ky a v hrnci na ryby poduste na masle do sklovita. Vmichejte mouku a koteni, povarte 10 minut. Osolte. Pérek olistéte a
nakrdjejte na malé krouzky. Ryby vloZte do omacky, posypejte pérkem a pod poklici duste do mékka Ryby pfeneste na predehraty podnos.
Zeleninovou omacku kratce poduste, dochutte a nalijte na ryby. Ozdobte petrzelkou a podavejte.

54. Pstruh na modro Il.
4 pstruzi, % + 3 lzicky soli, 1/8 | bilého vina, 2 lZice octa
Vykuchanou rybu omyjte pod tekouci studenou vodou, bfisni dutinu posolte. Do kastrolu dejte tolik vody, aby pstruhy pfikryla. Do vrouci vody

pridejte 3 IZicky soli, vino a ocet. Hlavou napred vloZte rybu a kastrol odstavte z plotny. Nevarte. Po 20 minutach pstruhy opatrné vyjmeéte,
nechte okapat a horké podavejte na predehraty talir.

55. Pstruh s mandlovym sosem
2 pstruzi, 2 lZice citronové stavy, % lZicky soli, 1 lZice hladké mouky, 2 lZice masla, 50 g bilé ¢asti porku, 25 g mandlovych lupinkd, 1 lZice
medu, 2 lZzice smetany, pepf, 1 I1Zzicka sojové omacky

Pstruhy omyjeme a potfeme citronovou $tavou. Osolte, obalte v mouce a oklepejte. Pérek nakrajejte na tenoucké nudlicky, na panvi v masle
opecte do zlatova. Pstruhy opékejte po kazdé strané 8 minut. Do panve dejte pdrek, mandle, med a smetanu, za stadlého michani uvedte do
varu, osolte, opeprete a ochutte sojovou omackou. Omacku nalijte na pstruhy nebo podavejte zvlast.

56. Pstruh po sicilsku

4 pstruhy, 2 lZice citronové stavy, 3 lZice sardelové pasty, 3 lZice protlaku, 4 strouzky éesneku, stl, mlety pepf, 2 lzice hladké mouky, olivovy
olej, sekanou petrzelku, cerstvou zeleninu na pfilohu

Ocisténé a vykuchané pstruhy oplachneme, osusime, zakapneme citrénovou $tavou. Sardelovou pastu smichame s rozetfenym ¢esnekem,
nahrubo nasekanou petrzelkou a rajskym protlakem. Pstruhy opepfime, osolime, poprasime moukou a obalime v pfipravené smési Obalené
pstruhy vlioZime na misku z varného skla s rozehratym olejem, pe¢eme je v rozehtaté troubé, pfi peceni je na mise obratime, pak je rozdélime
na talife a polijeme $tdvou z vypeku. Podavame s bilym pecivem s Cerstvou zeleninou.

57. Pstruh se smetano syrovou omackou
4 pstruhy, 100 g nivy, 100 g eidamu, 1 smetana, strouzek ¢esneku, podravka, bazalka, sul, kmin, brambory
Pstruha osolime, pfiddme kmin a osmaZime na panvi z obou stran. Na panvi si pfipravime omacku ze syra, kofeni a ¢esneku a za stalého

michani rozpoustime. Jako pfilohu poddvame brambory. 30



58. Pstruh pInény ,,ala“ Provence

4 pstruzi, 200 g smetanového syra, 1 IZice hofcice, 2 strouzky ¢esneku, citron, olivovy olej, stil, smés barevnych pepfa, mleta paprika,
provensalské kofeni, smés sekanych bilinek, petrzelka na ozdobu

Pstruhy omyjeme a osusime. Smetanovy syr rozmichame se soli, se smési pepfli, provensalskym korenim a hotcici. Takto ochucenym syrem
pstruhy naplnime. Cesnek nasekame najemno, pfidame olej, stl, smés pepfll, sekané bylinky a mletou papriku. Promichdme a touto smési
pstruhy potfeme a dame grilovat. Hotové zdobime citronem a petrzelkou.

59. Pstruh po navarsku
4 pstruzi, 2 Zloutky, 250 ml cerveného vina, 1 cibule, olivovy olej, stil, pepf, mata, tymian, rozmaryn, bobkovy list

Pstruhy osolime a vloZzime do hlinéné nadoby, pokryjeme vrstvou nakrdjené cibule, polijeme ¢ervenym vinem a posypeme pepiem, matou,
tymianem, rozmarynem a bobkovym listem. Prilijeme olej a dusime na mirném ohni. KdyzZ jsou pstruzi hotovi, vyndame je, stavu precedime a
vmichame Zloutky. Kratce povafime.

60. Filatka ze pstruha se studenou omackou

2 pstruzi, 150 g luciny, 100 g konzervovanych mandarinek, 5 dcl bilého rumu, 100 ml smetany, 2 citrony, sul, rozinky, cerstva mata, olivovy
olej, maslo, bily pepf¥

Filatka ze pstruha osolime, pokapeme citronovou stavou a potfeme olivovym olejem. Rozinky naloZzime do rumu. Luéinu rozmichame se
smetanou a trochou $tavy z mandarinek, pfidame citrénovou $tavu, pokrajenou matu, marinované rozinky a mandarinky. Omacku dochutime
soli, bilym pepfem a nechdme vychladit. Filatka ze pstruha opeceme na olivovém oleji, na zavér zjemnime maslem, a servirujeme se studenou
omackou.

61. Flambovana filatka ze pstruha
5 pstruhdi, 10 platka anglické slaniny, 150 g luciny, vyvar, 100 g konzervovanych mandarinek, 50 g rozinek, 50 g masla, 5 cl bilého rumu,
citron, sul, bily pepr

Filatka ze pstruha osolime, pokapeme citronovou stavou a nechame rozlezet. Rozmichame lucinu,ochutime soli, bilym pepfem a vmichame
rozinky a mandarinky. Smési potfeme fildtka a zabalime do zdavitk( Jednotlivé zavitky zabalime do platkd anglické slaniny a rovname vedle sebe
do vymazané zapékaci misky. Lehce podlijeme vyvarem a dame péct. Upecené zavitky zastfikneme bilym rumem a flambujeme. Poddvame je na
saldtovém hnizdu s opecenou bagetou.

62. Pstruh podle indiant
2 pstruzi, snitka $alvéje, snitka rozmarynu, jalovec, bobkovy list, siil NA UZENi: bukové piliny

Ocisténé a vykuchané pstruhy natizneme zevniti podél patere az ke hibetu a osolime zevnitf i zvenci. Nechame hodinu ulezet. Potom do ryb
vloZime kousek z kazdé bylinky a poloZzime je na mtizku. Do nddoby pod mfizku nasypeme navlhéené bukové piliny s potlu¢enymi jalov€inkami,
nadobu dobre zakryjeme alobalem a vikem a zvolna zahtivame zespoda tak aby piliny uvnitf zacaly doutnat. Ne vSak hotet. Asi za dvacet minut
jsou ryby uzené a mohou se podavat. 81



63. Otavsky pstruh na bylinkach

2 pstruzi, 6 brambor, 200 g Mozzarelly ve slaném nalevu, 1 citron, erstvy rozmaryn, bazalku, tymian, suseny safran, bily pepf, stl, olivovy
olej, zelenina na ozdobu

Ocisténého pstruha pokapeme citrénem, nechame chvili odlezet a pak osolime, okofenime, posypeme tymianem a dovnitf vioZzime bazalku.
Opeceme dozlatova. Brambory rozkrajime na ¢tvrtky, promichame s olejem a se Safranem. Dame je na plech a nechame zapéct. Pfed podanim
je poklademe platky Mozzarelly, posypeme sekanou bazalkou a rozmarynem.

64. Pstruh pe¢eny po Sumavsku
1 pstruh, sul, pep¥, drceny kmin, 1 zakysana smetana, mléko, olej, 100 g masla, 300 g hub, 2 vejce, citron, vyvar

Ocisténého pstruha lehce osolime, opepfime a naloZzime do kyselé smetany, kterou jsme si trochu rozredili mlékem. Nechdme ho marinovat
alespon 24 hodin. Pfed pfipravou pstruha vyjmeme, nechame okapat, ddme na panvi¢ku vymazanou maslem, podlijeme vyvarem a dame péci
do trouby. Kdy? je pstruh skoro peceny, orestujeme si na masle houby, lehce je osolime a okminujeme. Stavu z pstruha slijeme, pfidame
orestované houby a zalijeme rozslehanymi a osolenymi vejci. Nechdme srazit na omeletu, pti podavani pstruha touto omeletou prfekryvame.

65. Pstruh s rynskou kienovou majonézou
4 pstruzi, sul, hladka mouka, 60 g masla Kfenova majonéza: 100 g majonézy, 100 ml zakysané smetany, citronova $tava, 20 g kienu

Osolené pstruhy poprasime hladkou moukou a peéeme na rozpaleném masle po obou strandch. Ryby na talifi prelijeme pfipravenou
majonézou. Krenova majonéza: majonézu rozmichame se smetanou, osolime, pfidame citron a vmichame kren.

66. Pstruh podle Ernesta Hemingwaye
4 pstruzi, sal, tluceny pepf a nové koreni, 60 g masla, 100 ml bilého vina, 100 ml sladké smetany, kopr, ananasovy kompot

Pstruhy osolime a okorenime tlu¢enym kofenim. Opeceme na masle po obou stranach, na zavér peceni podlijeme vinem. Do uslehané smetany
vmichame Spetku kopru a kousky ananasového kompotu. Nasledné pstruhy prelijeme.

67. Pstruh po Savojsku
4 pstruzi, sal, pepr, hladka mouka, 200 g masla, 30 g oleje, 500 g Zampiont, petrZielka Omacka: 1 cibule, 100 g masla

Osolené a opeprené pstruhy poprasime moukou a pe¢eme na vétsi ¢asti masla po obou strandch. Na zbylém masle a oleji podusime platky hub,
osolime a opepfime, ochutime sekanou petrzelkou a dusime domékka. Houby ddme na dno zapékaci misky, vlozime na né predpecené pstruhy,
prelijeme maslem po duseni a zasypeme jemnou strouhankou. VSe nechdme v troubé zhnédnout a poddvame na talife. Samostatné poddvame

omacku: nakrajené krouzky cibule podusené na masle. %



68. Pstruh na cibuli
4 pstruzi, smés kofeni na ryby nebo grilovaci kofeni, maslo, olej, cibule

Na olejem vymazany plech naklademe asi 1-2 cm vrstvu cibule nakrajené na hruba kolecka. Na ni poloZime pstruhy, posypeme kofenim a
prelijeme rozpusténym maslem. Pe¢eme pfi teploté 160 — 200°C zhruba 2é minut.

69. Pstruh v alobalu
4 pstruzi, sul, sladka paprika, pepf, celerova nat, maslo, bilé vino

Vykuchané pstruhy osolime a posypeme kofenim. Do btisni dutiny vloZzime celerovou nat a ryby poloZime na alobal potfeny maslem. Vse
pokapeme bilym vinem, dobfe uzavieme a peéeme na grilu nebo v troubé asi 20 minut.

70. Smazeny pstruh se syrem
4 mensi pstruzi, stil, pep¥, strouhany parmezan, vejce, strouhanka, olej

Vykuchané a osusené pstruhy osolime, okofenime a odlozime vychladit na 30 minut. Potom je obalime ve strouhaném parmezanu, ve vejcich
rozslehanych s mlékem a ve strouhance. Smazime na oleji dozlatova zhruba 15 minut.

71. Pstruh s rozinkami
4 pstruzi, vafena ryze, sul, zazvor, rozinky, maslo, strouhanka, petrzelka

Vykuchané pstruhy naplnime nadivkou z varené ryze, promichané s maslem, rozinkami a zazvorem. Zapékaci misu vymazeme maslem, vlozime
ryby, posypeme strouhankou a petrzelkou, poklademe platky masla a peceme 20-30 minut.

72. Siven s nivou a slaninou
4 siveni, sul, cesnek, slanina, niva, petrzelka, maslo, citron

Siveny ocCistime a omyjeme. Ryby osolime, pokapeme citronem a nechame odleZet. Potom naplnime btisni dutinu smési syra, slaniny, petrzelky
a ¢esneku. VloZzime do vymasténé zapékaci misky nebo teflonového pekacku a pokryjeme zbylymi platky slaniny. Zapékame cca 30 minut.

73. Pe€eny siven s tymianem
4 siveni, maslo, olivovy olej, stil, pep¥, tymian, Zampiony, citron, brokolice, brambory, bilé vino

Ryby osolime, okofenime tymidnem a peprem, pokapeme citronem a nechame odlezet. Brambory nakrajime na kostky a brokolici rozebereme
na razicky. Brambory dame varit do osolené vody a asi 5 minut pred dovarenim pridame brokolici. Nakrdjime Zzampiony, orestujeme na masle,
zalijeme vinem a podusime. Siveny osmazime na masle s trochou oleje po dobu 15 minut, na talifi posypeme dusenymi Zzampiony a obloZzime
bramborami a brokolici.



74. Pstruh v ananasu

3 pstruzi, 2 IZice rostlinného oleje, 2 strouzky cesneku, duzina z celého ananasu, fapikaty celer, 1 IZice sojové omacky, 1,5 dl rybiho vyvaru,
IZicka solamylu, 1Zicka kari, zazvor

Na nudli¢ky nakrajenou rybu obalime ve smési z kari, solamylu a osmazime na rozpaleném oleji. Osmazené maso vyjmeme a na téze panvi
orestujeme nakrajeny ¢esnek, kousky fapikatého celeru a na kostky nakrajenou duzZinu ananasu. Pfidame osmazené maso, sojovou omacku,
rybi vyvar, zazvor a na rozpaleném oleji kratce dohotovime. Podavdame v miskach, vydlabanych z ananasu.

75. Filety ze pstruha na Spenatu
Filety ze pstruha, Cerstvy Spenat, cibule, maslo, sul, pepf, zeleninovy vyvar, bilé vino, rajcata, citron, gouda, olej, tymian

Spenat omyjeme a nechdme okapat. Cibuli nakrajime na platky a osmahneme. Pfiddme $penat, stl, pepF a podusime. Filety nakrajime na
prouzky. Zeleninovy vyvar povafime s vinem a ve vystydlém nalevu nechdame ryby asi 8 minut uleZet. Raj¢ata a citron omyjeme a spolu se syrem
nakrajime na platky. Spenat scedime, nechame okapat a vloZzime ho do olejem vymazané zapékaci misky. Filety a zbyvajici p¥isady rozloZime na
Spenat a posypeme tymianem. V predehraté troubé zape¢eme po dobu 20 — 30 minut.

76. Pstruh na rajéatech
4 pstruzi, konzerva loupanych rajcat, cibule, pdrek, cesnek, petrzelka, pepft, sul, olivovy olej, brambory

Uvarené brambory nakrajime na kolecka. Cibuli nakrajime nahrubo, osmahneme dozlatova, pfidame na kole¢ka nakrajeny ¢esnek, orestujeme,
zalijeme konzervovanymi rajéaty, pfidame sul, pepr a povarime 5 minut. Nakonec priddme nakrdjeny poérek, petrzelku a opét kratce podusime.
Filety nakrdjené na platky prokladame s bramborami do pekace. Osolime, opepfime, zakdpneme olivovym olejem, navrstvime na to
pfipravenou rajcatovou smés a zapeceme v troubé po dobu 20 minut.

77. Pstruh po zebracku
4 pstruzi, 1 vétsi cibule, 15 dkg Zampionq, stil, 2 dcl bilého vina, 2 dcl hovéziho vyvaru, chlebova strouhanka, maslo na vymazani formy.

Do maslem vymazané ohnivzdorné misy vsypeme nadrobno nakrajenou cibuli, na ni narovhname osolené pstruhy, posypeme je rozsekanymi
Zampiony a zalijeme vinem. Nechdme v troubé péci, po chvili pfiddme malou sbéracku vyvaru, zasypeme strouhanym chlebem a nechdme jesté
kratce zapéci.

78. Pstruh s kari korenim
4 pstruzi, 1 lzice hladké mouky, stil, pepf, 1 Izice kari, 2 tlu¢ené hiebicky, 4 lZice oleje, citron, 100 g mandli, 1 I1zicka tuku.

Z mouky, soli, pepfe, kari a hrebick( pripravime smés na obalovani. Pstruhy po obaleni upeeme na rozehratém oleji. Hotové pokapeme stavou
z 1/2 citronu, obloZzime zbytkem citronu, nakrajenym na kolecka nebo osminky a posypeme mandlemi, které predem spafime horkou vodou,
oloupeme, nasekame a opeceme v rozehratém tuku 84



79. Pstruh pod sklem

2 pstruzi (cca po 300 g), ocet, tymian, bobkovy list, pepf v celku, nové koreni, stil, 2 sacky zelatiny v prasku, nalozené okurky, kapie, houby,
citronova $tava, 1 salotka

Pstruhy uvarime v okyselené a osolené vodé, vyjmeme. Stdhneme z kliZze, vybereme maso bez kosti a ddme stranou. Vezmeme formu na rybu
(délaji se ve tvaru kapra nebo obecné ryby), na dno vylijeme trochu chladnouci Zelatiny, kterou jsme pfipravili podle ndvodu na sacku, pfisolili a
trochu okyselili citronovou stavou. Nechame ztuhnout. Na tuto tenkou vrstvi¢ku tvorime ,,rybu”. O¢i ryby mizeme udélat z malinké houbicky,
Supiny z platka okurek, ploutvicky zvyraznime prouzky kapii. Opét dame tenkou vrstvu Zelatiny, potom urovname obrané maso z pstruha, které
malinko zakdpneme citronem, a posypeme jemnounce nakrdjenou Salotkou. Nakonec zalijeme azZ po vrch formy Zelatinou a nechdme ztuhnout,
nejlépe pres noc v lednicce. Pro snadné vyklopeni je dobré na dno vypnout potravinovou folii a okraje nechat precnivat - Iépe se vynda. Pokud
jsme to neudélali, musime formu mirné nahrat v teplé vodé, pak se ryba vyklopi. Po vyklopeni ryby mizZzeme na vrchu jesté nazdobit majonézou,
zeleninou a dle vlastni fantazie.

80. Pstruh pod kreolsku

4 malé celé ryby, kazda méné nez 400 g. Sucha marinada: 1 limetka, 2 strouzky ¢esneku na drobno posekané, 2 Izicky hrubé moiské soli, 2
IZice tymianu na jemno posekaného, 1 jarni cibulka (zelena Salotka) na drobno pokrajena. Povrch: 1 mala cibule, oloupana a na drobno
pokrajena, 1 cela jarni cibulka (zelena Salotka) na drobno pokrajend, 1/4 - 1/2 palivé papricky podle chuti, na jemno posekana, 1 mensi rajce
bez seminek na drobno pokrajené, 2 strouzky ¢esneku na drobno posekané, 1 lZice olivového oleje, 1 citron (z pllky stava a z druhé pulky
nakrajena na tenké platky) morska stl a cerstvé mlety pepf podle chuti

Vykuchat ryby, omyt a osusit. Na jedné strané do nich natiznout dva az tfi diagonalni zarezy. Limetku rozkrojit napUl a vettit ji po obou stranach
do ryb i s vymackanou stavou Zbytek suché marinady smichat v misce a vetfit ji do ryb. Nechat marinovat po 30 minut. Povrch: Smichat vSechny
ingredience aZ na citronovou stavu. Té pridat pouze 2 lZice. Dobfe vSe ochutit a je-li nutné tak pfidat papric¢ku a sal. Pfiprava: Na lehce
vymasténé panvi ryby (prvné zarezy dolu) na prudko 5 minut po kazdé strané osmatzit ( ¢as je orientacni, zalezi na velikosti, druhu a tloustce
ryb), nebo do té doby, nez jsou matné na vzhled.

81. Arménsky pstruh

4 pstruzi kazdy velikosti jedné porce, 80 g ryZe, 80 g masla + navic na vymazani pekace, 80 g hrozinek, stl a bily pep¥, mlety zazvor,
strouhanka podle potieby, petrzelka na podavani

Vyfiznout Zabry ze pstruh( a tim otvorem je vykuchat. Dobre ryby proplachnout, nechat je okapat a potom je prosolit uvnitr i zvenku. Z uvarené
ryze smichané s hrozinkami, zdzvorem, maslem, trochou soli a pepfe udélame nadivku, kterou naplnime pstruhy. Pekac vymaZzeme maslem,
vysypeme strouhankou. Ryby na néj posklddame a upeéeme je do mékka. Pstruhy poddvdme s petrzelkou a bramborovou kasi politou maslem.

82. Marinovani pstruzi na grilu
2 velci pstruzi, sul, citronova $tava, pepf, 1 dl oleje, strouhanka

Pstruhy podélné rozdélime, osolime, pokapeme citronovou stavou a zalijeme olejem. Nechame asi 1 hodinu v chladu marinovat, obcas
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obratime. Pak je obalime ve strouhance a za obéasného potirani olejem grilujeme docervena.



83. Pstruh se Sunkou
4 pstruzi, sal, 4 platky sunky, 4 platky anglické slaniny, maslo, olej, tymian, pepf, platky citronu, petrzelka
Pstruhy osolime, uvnitf vytfeme mdaslem smichanym se soli, pepfem, tymidnem a sekanou petrzelkou. Potom jednotlivé ryby obalime slaninou a

Sunkou, vlozime do pekace vymasténého olejem, poklademe kousky masla, posypeme tymidnem a peceme asi 30 minut v horké troubé.
Zdobime citronem a petrzelkou.

84. Marinovany pstruh s italskou omackou

4 pstruzi, 2 | vody, citronova $tava, 50 g cibule, 1 bobkovy list, 10 celych pepft, 6 zrnek nového kofeni, trochu tymianu, sil Omdéka: 200 g
majonézy, 1 lZice octa nebo citronové stavy, 1 lZzicka plnotuéné hotcice, pul IZiéky cukru, pepf, 1 IZicka worchesteru, 1 lZice bilého jogurtu, 3-4
IZicky kecupu, sal

Vodu s octem svarime, pfidame koreni a cibuli a nalev 20 minut povarime. Do vaficiho ndlevu pfidame pstruhy a vafime 15-20 minut. Nalevis
rybami nechame vychladnout. Mezitim pripravime omacku. Do majonézy vmichame hof<ici a jogurt. Pomalu rozfedime citronovou $tavou nebo
octem. Nakonec vmichame koreni a kecup. vychladlé pstruhy vyndame z vyvaru a prelévdme omackou. Poddvame s pecivem.

85. Pstruh s pikantni smési

4 porce pstruha, voda, stil, bobkovy list, 6 zrnek nového kofeni, 10 celych pepf¥i, citronova kura, 1 cibule, stava z 1 citronu, 150 g cibule, 1
IZice krajené petrzelky, 2 lZice krajené paZitky, 1 ¢ervena sterilovana kapie, 1 zelena paprika, 2 malé feferonky, $tava z jednoho pomerande,
4-6 lzic bilého vina, 1-2 lZice citronové stavy, sul, pepf

Vodu svafrime se soli, bobkovym listem, novym kofenim, peprem, kouskem citronové kiiry a cibuli nakrdjenou na ctvrtky. Povafime 10 minut a
do vafrici vloZzime porce pstruha. Mirné varime jesté cca 17 minut. Potom nechame ryby i vyvar vychladnout. Vychladlé maso vyndame, zalijeme
$tdvou z 1 citronu a marinujeme asi 1 hodinu. Druhou ¢ast cibule nakrajime na kolecka, vloZzime do vyvaru a dvé minuty povafime, pak
precedime a nechame opét vychladnout. Cibuli vyrovname do misky, pridame petrzelku a paZitku, na kosti¢ky nakrajenou Cerstvou a
sterilovanou papriku, rozetfenou feferonku, smés zakapeme pomerancéovou $tavou, vinem, citronovou stavou, pridame sul, pepr a olej. Pak
pridame kousky pstruha zbavenych kosti. Lehce promichdme a podavame s opecenou vekou nebo slanym pecivem.

86. Pstruh s citronovym maslem
4 porce pstruha, 1 cibule, 100 g masla, 1 citron, cely pepf, nové koreni, bobkovy list, stil

Do 1 | vody vloZime sul, kofeni a na kolecka nakrdjenou cibuli, Povafime 10 minut, pfiddme pstruhy a pomalu vafime dalSich 10 minut. V malém
rendliku rozehfejeme maslo, pfidame citronovou stavu a povafime. Pstruhy poddvame s brambory a prelévame citronovym maslem.

87. Pstruh po Sumavsku
4 porce pstruha, 80 g masla, 2 dcl smetany, 1% dcl bilého vina, sardelova pasta, 30 g Zampiond, citron, stil, hladka mouka

Pstruhy osolime, obalime v mouce, podusime na masle s krdjenymi Zampiony. Potom pfidame vino, sardelovou pastu utfenou s trochou masla a
pokapeme citronovou stavou. Nakonec zjemnime smetanou.
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1. Vareny lin
1/2 kg celych lindi, ocet, cibule, pepf, bobkovy list, stil, citron, maslo

Ocet, cibuli, stl a kofeni privedeme do varu, vloZime asi pllkilové celé liny. Vafime 5 az 10 minut, podle velikosti. Uvarené liny vyjmeme na
misu a zdobime citrénem.

2. Peceny lin
Vétsi lin, stl, citron, maslo, zelena petrzel

Lina osolime, na hibeté nafizneme a do otvorl vsuneme platky citronu. Rybu pe¢eme na rozpdleném masle, pfi peceni podlijeme trochou vody
a béhem celého peceni opakované rybu polévdame. Pe¢eme asi pll hodiny. Potom lina poloZzime na predehfatou misu, zdobime citrénem a
zelenou petrzeli a prelijeme stavou. Prilohou jsou opecené brambory.

3. Lin se slaninovou omackou
1/2 kg lina, cibule, bobkovy list, pepfF, nové kofeni, ocet, 2 Zloutky, stil, mouka, 5 dkg slaniny

Liny uvafime ve slané vodé s 3 dkg cibule, bobkovym listem, tfemi zrnky pepre, a zrnkem nového kofeni. Do 1/8 | tohoto odvaru pfidame 1/16 |
octa, 2 zloutky, Izicku mouky a 5 dkg rozskvarené slaniny. Omacku za stalého michdni zahustime. Lina polozime na misu a podlijeme omackou.

4. Lin s petrzeli
Lin, cibule, petrzel, sil, pepf¥, nové kofeni, jiska, zelena petrzel

Lina rozkrajime na mensi dilky, vloZime do kastrolu s maslem a krajenou cibulkou, petrzeli, nékolika zrnky pepre a nového koreni osolime. Rybu
podlijeme vodou a prudce varime. Mékkou rybu vynddme na misu, do omacky pridame trochu jiSky a sekané zelené petriele a povafenou
omacku procedime na maso. Jako pfilohu podavame brambory.

5. Lin s koprovou omackou
Lini, sal, nové koreni, jiSka, kopr, bilé vino, polévkové koreni, cibule, maslo, pepf, mouka, smetana, citron, zloutek

Liny uvafime ve slané vodé s novym korenim a cibuli. JiSku zalijeme odvarem z lin(, zahustime, precedime, pfidame kopr,smetanu, polévkové
kofeni a trochu bilého vina. Nakonec pfidame do omacky Zloutek. podle chuti osolime, opepfime a prikyselime citronovou stavou.

6. Lin se zampiony
Lin, sal, celer, petrzel, maslo, Zzampidny, pepf, citron, jiska, bilé vino

Stazeného lina rozkrajime na mensi kousky, klZi a ploutve vafime ve vodé s celerem a petrzeli. Na rendlik ddme kousek masla, nakrajené
Zampidny, Spetku pepre a stavu z polovicky citrénu. Rybi maso v tom podusime. Polévku z kiize zahustime jiskou, zfedime sklenici bilého vina a
povafime. Maso ze stavy vyndame, $tavu smichame se zasmazenou polévkou, nechame prejit varem a potom omacku procedime na maso,
rozlozené na mise. Ozdobime platky citronu.
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7. Lin ve smetanové omacce
600 g lina, stil, maslo, 30 g slaniny, cibule, ¢ervena paprika, 1/4 | smetany

Lina posolime, ope¢eme na rozpusténém masle a vyndame. Uzenou slaninu pokrajime na kosticky, pfiddme k maslu a nechame rozpustit.
Pfiddme nakrdjenou cibuli a oprazime. Zasypeme moukou, uprazime svétlou jisSku, pfiddme ¢ervenou papriku a zamichdme. Zalijeme smetanou,
vloZzime do ni opecenou rybu a spolecné podusime. Do hotové omacky pridame podle chuti sal, kousek syrového masla na zjemnéni omacky.
Podavame s dusenou ryzi.

8. Pilaf z lin0 po turecku
2 pulkilovi lini, 400 g ryze, 1/16 | Vegetolu, sal

Olej rozehfejeme na hlubsi panvi, vloZime opranou ryzi, osolime a zalijeme horkou vodou. Na povrch ryZe poloZime osolené ryby bez hlav a
ploutvi, panev uzavieme poklickou a dusime tak dlouho, aZ se vSechna tekutina vsdkne a ryZe zmékne.

9. Lin namodro

1 lin (asi 800g), 200 g kofenové zeleniny, vétsi cibule, nové koreni, cely pepf, bobkovy list, tymian, 1/4 | octa, sul, na obloZeni : 500 g
sterilovaného celeru, 1 lahev sterilovanych fazolek, 3 rajcata, citron

Hlavu a ploutve neodstranujeme, lina v pekacdi prelijeme horkym octem. V jiné nadobé uvarime na platky nakrdjenou kofenovou zeleninu, cely
pepf, nové koteni, bobkovy list a tymidn. Z ryby odstranime ocet, pfiddme zcezeny vyvar se zeleninou a zvolna vafime na mirném ohni asi 12
minut, pak rybu opatrné vyjmeme, bfisni dutinu vyplnime zmackanym alobalem a lina dame na plochou, podlouhlou misu, rybu obloZime
sterilovanym celerem, zelenymi fazolkami ve sladkokyselém ndlevu, nakrajenymi rajéaty a platky citrénu. Podavame s tmavym chlebem.

10. Lin v alobalu po italsku (dietni)
300 g lina, rajce, 20 g eidamu, 20 g masla, zelena petrzel, sul

Lina osolime, vloZime do maslem vymazaného alobalu, pokryjeme na kolecka nakrdjenymi rajéaty a posypeme strouhanym syrem. Peceme
zvolna 20 minut. Mékkou rybu obloZzime zelenou petrzeli, podavdme s brambory.

11. Lin vafeny namodro (dietni)
1 lin, citron, 20 g masla, zelena petrzel, sul

Lina uvafime v osolené vodé do mékka. Mékkou rybu vyjmeme, rozdélime na dvé porce, prelijeme rozpusténym maslem a ozdobime petrzeli.
Podavame s bilym pecivem a vymackanou citrénovou stavou.

12. Lin po vidensku
4 porce lina, 40 g slaniny, 4 sardelové fezy, 2 dcl pfirodniho ¢erveného vina, 40 g masla, sul

Porce stfidavé prokladame slaninou a sardelkou, jen mirné solime, upravime do zapékaci misky, poklademe vlockami masla a v mirné
predehraté troubé zvolna peceme do mékka. Pri peceni prolévame rybu vypecenou stavou. Poddvame s masténymi varenymi brambory nebo89
dusenou ryzi.



13. Skvarky z lina
2 lini (nebo okouni), 150 g sadla, hladka mouka, mlety pepf, stil, paliva paprika

Ryby vykostime a nakrdjime na platky asi dva cm silné. Mouku promichdame s pepfem, Spetkou palivé papriky, soli a v této smési silné obalime
nakrajené prouzky ryb. Na panvi rozpalime sadlo a ryby v ném ze vsech stran rychle osmazime. Vhodnou pfilohou je tmavy chléb.

14. Smazeny marinovany lin

1 kg linQ, stl, mlety pep¥, nové koreni, muskatovy ofiSek, citrén, 30 g masla, 20 g cibule, I1Zzicka sardelové pasty, petrzelka, vejce, Zloutek,
strouhanka, olej

Liny opepfime, poprasime nastrouhanym muskatovym ofiskem, tlucenym novym korenim, zakapeme citronovou stavou a dvé hodiny v chladnu
marinujeme. Pak osusime utérkou, obalime v mouce, v pfipraveném tésticku a nakonec ve strouhance a na oleji po obou strandch usmazime.
Podavame s bramborovou kasi. Tésticko : na panvi zpénime 30 g masla se strouhanou cibuli, pfiddme sardelovou pastu, pokrajenou petrzelku a
nechame vychladnout. Pak pridame celé vejce a jeden Zloutek a dobre uslehame.

15. Lin na masle
Lin, mensi cibule, mrkev, bobkovy list, 10 kulicek pepie, maslo, 2 dcl mléka, lZice octa, stil, varené brambory, petrzelka

Lina zabalime do organtynu a vafime asi 15 minut ve slané vodé se zeleninou, kofenim, |Zickou masla, mlékem a octem. Pak ho vybalime, ddame
na misu, obloZzime malymi brambory, ozdobime petrzelkou a pokapeme maslem.

16. Hrobornovsky lin

Lin, lZice hrozinek, lZice mletych mandli, lZice citrénové stavy, Spetka citronové kiry, 2 hiebicky, IZicka cukru, sdl, IZicka oleje, 2 dcl vody
Lina ddme do kastrolu a zalijeme vroucim ndlevem ze vSech pfisad, rybu v ném udusime a podavdme studenou.

17. Lin po cikansku

1 kg lina, 1/2 dcl oleje, 100 g cibule, 2 strouzky ¢esneku, 100 g vafeného vepiového bulicku, pal 1Zicky soli, pal 1Zicky mleté papriky, 1Zicka
hladké mouky, 150 g sterilovaného leca, 150 g strilovanych kapii

Na oleji zpénime nastrouhanou cibuli, utfeny ¢esnek a drobné nakrajeny blcek. Pridame podélné rozptleného lina zapraseného moukou, soli a
paprikou. Pe¢eme 15 minut a pak pfimichame leco, rozkrajené kapie a prohfejeme.

18. Lin s kfenem

800 g lina, 1 cibule, bobkovy list, 2 zrnka nového koieni, 4 zrnka pepre, stl, 30 g strouhaného kienu, 2 vejce natvrdo, 50 g
masla, petrzelka

Pokrdjenou cibuli a kofeni zalijeme vodou, pfivedeme k varu, vlozime osolené porce lina a vafime na mirném ohni asi 10 minut. Mékkou rybu
ddme na talife, posypeme kifenem, obloZzime platky vajec, prelijeme horkym maslem, ozdobime petrzelkou a podavame. 90



19. Lin s ofechovou omackou

4 porce lina, 4 IZice drcenych ofech, 2 lZice krajenych rajcat, 2 I1zice mouky, 2 dcl ¢erveného vina, 1 dcl smetany, rozmaryn, bazalka, sul,
pept, maslo.

Rozmarynu vloZime do nakrojenych otvoru v kiiZi, osolime, opeptime, pomoucime a opeceme na oleji. Pfiddme rajc¢ata, nasekanou bazalku,
drcené orechy, zalijeme Cervenym vinem, zjemnime smetanou a nechame provafrit. MiZeme dochutit soli a pepfem.

20. Peceny lin se slaninou a chiestem

4 porce vykuchaného a ocisténého lina (po cca 200 g), 200 g slaniny, 200 g chiestu, 100 ml bilého vina, 80 g hladké mouky, 50 g masla, olej,
estragon, citronova $tava

Slaninu nakrajime na nudlicky a osmahneme ji na suché panvi. Z chfestu odstranime tvrdé konce a uvafime ho domékka. Porce ryby osolime,
lehce zakapeme citronem, obalime v hladké mouce a zprudka opeceme na rozpdleném oleji ze vSech stran. Pfendame do pekacku, obloZime
chiestem a slaninou, podlijeme vinem, poklademe kousky masla, posypeme estragonem a vlozime na 10 - 15 minut do maximalné vyhraté
trouby. Hotovou rybu vyjmeme, udrZzujeme v teple v alobalu a omacku jesté povarime do zhoustnuti.

21. Vrest'ovsky lin v alobalu
1 lin, stl, kmin, maslo, petrzelka

Lina vykuchame a ocistime, kGZi nestahujeme. Pfipraveného lina osolime a okminujeme zvenku i vevnitf. Do bfiSniho otvoru ddme asi dvé
kavové IZicky pravého masla a 2 - 3 snitky petrzelky. Lina peclivé zabalime do alobalu . Rozhrdbneme popel dohofivajiciho ohné a lina v alobalu
tam na 20 az 25 minut zahrabeme. Doba peceni se pfimo umérné fidi velikosti lina.

22. Lin peceny v tésté

Lin 2 ks, citron 1 ks, vejce 1 ks, pepf, sul, citronova $tava, sezamova seminka, rozmaryn Tésto: vejce 2 ks, rostlinny tuk 150 g, 100 ml vody,
500 g hladké mouky, 2 Izice Skrobové moucky

Nejdrive si pfipravime tésto. Z prosaté osolené mouky, Skrobové moucky, vajec, vody a tuku vypracujeme vlaéné tésto, které nechame asi 1
hodinu odpocdinout. Odlezené tésto tence rozvalime na dva platy. Ryby vykuchdme, zbavime ploutvi, omyjeme a osusime. Zakapeme citronovou
$tdvou, osolime, opeprime a nechame pul hodiny odleZet. Potom dutinu bfisni naplnime platky citronu, snitkou rozmarynu a rybu zabalime do
rozvaleného tésta. Okraje sefizneme podle tvaru ryby, pevné uzavieme a potfeme rozslehanym vejcem. Posypeme soli a v mistech Supin
sezamovym seminkem. Rybu v tésté peCeme ve stfedné vyhraté troubé dozlatova. Lina peceného v tésté podavame s citronem.

23. Lin dusSeny s le€em
600 g lina, sul, mlety pepf¥, olej (nebo maslo), 3 - 4 paprika (zelena), 4 rajéata, 200 ml vyvar (zeleninovy), petrzelova nat

Ocisténého a omytého lina osusime Cistou utérkou, nakrajime na porce osolime, opepfime a na hodinu odloZime do chladnicky. Na rozehfatém
oleji zpénime nadrobno nakrajenou cibuli, pfiddme nakrdjena oloupana raj¢ata a zelené papriky nakrajené na malé nudlicky, osolime a kratce
podusime. Do tohoto leca vloZzime pfipraveného lina, polijeme trochou zeleninového vyvaru a za ob¢asného michdni na mirném ohni dusime
domékka. Hotové posypeme nasekanou petrzelovou nati.



24. Lin smazeny ve vinném tésticku
600 g lina, sul, 2 vejce, 4 lzice bilé vino, mouka (hladka), pazitka, petrZelova nat, olej (nebo maslo)

Ocisténého a omytého lina osusime Cistou utérkou a nakrajime na porce. Jednotlivé porce lina odloZime na chladné misto nebo do lednicky na
cca 1 hodinu. Z rozslehanych vajec, bilého vina, hladké mouky a nadrobno nasekané Cerstvé pazitky nebo petrielové naté vymichame hladké
tésti¢ko, do néhoz namacime porce lina a smazime na rozehratém tuku nebo oleji dozlatova z kazdé strany.

25. Opékany lin s kminem a ¢esnekem
600 g lina, sul, kmin (drceny), ¢esnek, mouka (hladka), mleta paprika, olej (rostlinny), citrén, pazitka (nebo petrzelova nat)

Ocisténé a omyté rybi maso osusime Cistou utérkou, nakrdjime na porce, osolime, posypeme drcenym kminem, potfeme utfenym cesnekem a
odloZime na hodinu do chladni¢ky nebo na jiné chladné misto. OdleZelé porce posypeme hladkou moukou, v niz jsme rozmichali mletou papriku
a opékame na rozehratém rostlinném oleji z obou stran domékka. Hotové porce pokapeme citronovou stavou a posypeme pazitkou nebo
petrzelovou nati.

26. Pikantni lini
2 lini, 2 lZice hof¢ice (plnotuéna), 3 IZice strouhanky, 20 g masla, chilli, mlety pep¥, sil, citrénova stava, olej

Ocisténé liny setizneme na filatka, osolime a osmazime z obou stran na oleji. Hor'Cici smichdame s chilli, pepfem a strouhankou. Tuto smés
natfeme z jedné strany na osmazené filety, pokapeme citronovou stavou, poklademe platky masla a zapec¢eme na grilu dokfupava.

27. Smazeny lin
800 g lina, sul, hladka mouka, 2 bilky, 40 g parmazanu, strouhanka, 160 ml oleje

Osolené pllky lina obalime v mouce, smocime v bilcich rozslehanych se strouhanym syrem a obalime ve strouhance. lhned po obaleni je pomalu
smazime v oleji. Poddvame s bramborami nebo bramborovym salatem.

28. Lin s kaparovou omackou

4 porce lina, stl, , 50 g kofenové zeleniny, pepf, nové kofeni, bobkovy list, 2 $alky vody. Omdcka: 4 Zloutky, 1 lZice masla, citronova stava, sul,
2 Izicky kapart

Zeleninu a kofeni povafime ve vodé, pfidame porce lina a na mirném teple uvafime domékka. Zloutky s maslem a soli slehame v misce nebo v
kastrtlku na mirném ohni do zhoustnuti, pfidame citronovou $tavu a procezeny vyvar z lina. Nakonec vmichame rozsekané kapary. Porce
prelévame pfipravenou omackou.

29. Lin na kminé
1 kg lina, sl, pul 1zicky kminu, 50 g hladké mouky, 100 g masla, 3 lZice vody

Z lina nakrdjime porce, omyjeme, osusime, osolime,okminujeme a obalime v hladké mouce. V pekacku rozehfejeme maslo, vloZime do néj el
lina a pec¢eme v troubé domeékka a docervena. Pri peceni mirné podlévame vodou. Podavame s varenymi brambory.



30. Lin ve vinném aspiku
Polovina lina, 2 vejce varena natvrdo, 1 cibule, 1 petrzel a mrkev, 30 g Zelatiny, vétsi sklenka bilého vina, pep¥, bobkovy list, citron, 1 okurka,
1 L vody, petrzelka, sul

Kofenovou zeleninu nakrajenou na platky a koreni povarime ve vodé, pfidame porce lina a vafime mirnym varem domékka. Vareného lina
vyjmeme, vyvar procedime, vmichame do néj v troSce vody namodenou Zelatinu, pfivedeme k varu a michame az se Zelatina rozpusti. Do aspiku
vmichame vino a nechame zhoustnout jako med. Misu opatrné vylijeme aspikem a nechame v ledniéce ztuhnout. Pak na aspik narovname porce
lina, kolecka vajec, platky karotky, okurky a zalijeme zbylym aspikem. Nechdme opét ztuhnout v lednici.

31. Lin s bylinkovym maslem

4 porce lina, citronova $tava, lZice oleje, 40 g masla, snitka kopru, petrzelky nebo pazitky, pepf¥, stl

Lina ¢astec¢né vykostime, osolime, opepfime a pokapeme citronovou $tavou. Porce opeceme po obou stranach na oleji. Maslo promichame s
jemné nakrajenymi bylinkami a rozdélime na ¢tyfi dily. Na kazdou porci ddme jeden dilek bylinkového masla. Poddvame s ryzi.

32. Lin s zampionovou omackou

4 porce lina, lZice hladké mouky, lZice masla, 20 g oleje, 2 lZice strouhaného syra, sklenka bilého vina, 4 lZice smetany, 250 g ZampionQ, 1
zloutek, citronova stava, pepf, stl

Porce lina osolime, pokapeme citronovou $tavou a opec¢eme po obou strandch na rozehfatém oleji a masle. Tuk z opékani zaprasime moukou,
nechame zeZloutnout, zfedime trochou vody, vmichame syr, vino, smetanu, sul, pepf a citronovou $tavu. Kratce povafime, vmichame na platky
nakrajené a podusené Zampiony a Zloutek rozkvedlany ve smetané. Porce lina touto omackou prelévame.

33. Duseny lin
4 porce lina, 80 g drobné cibule nebo pérkovych hlavicek, 1 citron, 30 g masla, kousek masoxu, % | bilého vina, petrzelka, worchester, sul

Cibulky zalijeme vodou a vinem, pfiddme citronovou $tavu, masox, worchester, slil a dusime domékka. Pak pfidame porce lina a dusime
domékka. Z mékkych porci odstranime vétsi kosti a kiiZi a porce narovname na teplé talife. Do $tavy priddme maslo a jemné nakrdjenou
petrzelku. Nechame prejit varem a pfidame k porcim lina.

34. Lin se zeleninou

4 porce lina, citronova $tava, 3 lZice oleje, 1 cibule, strouzek ¢esneku, 2-3 dcl bilého vina, 250 g salatové okurky, 250 g rajéat, 2 papriky, pepf¥,
sal, petrzelka

Porce lina osolime a pokapeme citronovou $tavou. Na lZici oleje zpénime nadrobno nakrajenou cibuli, ¢esnek a prfidame porce lina. Zalijeme je
vinem a dusime 10-15 minut. Na druhé ¢asti oleje osmazime na prouzky nakrdjenou papriku, po péti minutach pfiddme nadrobno nakrajené
okurky a po dalSich péti minutach priddme sparena, oloupand a na prouzky nakrajend rajcata. Smés osolime, opepiime, kratce podusime a
nalijeme na rybu. Chvili spole¢né dusime. Poddvame s chlebem nebo s brambory. 93



35. Lin s vejci
4 porce lina, sil, citron, 40 g masla nebo oleje, 2 natvrdo uvarena vejce, petrzelka

Lina osolime, stfed lina nafizneme. Do zarezu vlozime pul platku citronu a na masle peceme v troubé domékka. Mékké porce dame na talife, do
vypecené stavy pfidame citronovou stavu ze zbylého citronu, promichdme a nechame prejit varem. Porci lina posypeme nadrobno nakrajenymi
vejci a petrzelkou a prelijeme Stavou.

36. Lin se studenou pazitkovou omackou
4 porce lina, stl, 1 cibule, 1 dcl bilého vina, 30 g oleje, 1 majolka, citronova $tava, pazitka, lZice husté smetany nebo bilého jogurtu

Porce lina osolime a vloZime do kastrolu. Podlijeme olejem a vinem, pfidame nakrajenou cibuli a dusime domékka. Mékké porce vyjmeme,
nechame vychladnout a prelévame pazitkovou omackou. Tu pfipravime tak, Ze majolku rozmichdme se smetanou, ochutime citronovou kdrou a
$tavou a nakonec do ni vmichame nadrobno nakrdjenou paZitkou. Podavame vychlazené.

37. Zapeceny lin
4 porce lina, % | mléka, stil, 500 g varenych brambor, 1 cibule, Salek oleje, strouzek cesneku, I1Zicka mouky, 1 Zloutek, 80 g strouhaného syra,
20 g masla

Porce lina vloZzime do osoleného mléka a uvafime do polomékka. Témér mékké urovname do pekacku nebo do zapékaci misky na vrstvu
osolenych varenych brambor. Posypeme cibulkou osmazZenou na masle a nakrajenym ¢esnekem. Do mléka rozmichdme mouku, povafime,
ziemnime Zloutkem a nalijeme na pfipravené rybi maso. Nakonec posypeme strouhanym syrem a poklademe vlo¢kami masla. Zapeceme ve
vyhraté troubé az se syr rozpusti a zrdzZovi.

38. Lin na pepri a cesneku

4 porce lina, strouzek éesneku, sul, pepf, 300 g brambor, 200 g cibule, zeleninovy nebo rybi vyvar, $tava z citronu, bobkovy list, 50 g masla,
petrzelka

Porce lina potfeme ¢esnekem utfenym se soli. Mirné osolime a opeptrime. Syrové brambory a cibuli nakrdjime na tenka kolecka. Zapékaci misku
vymazeme silné maslem, na to vyrovname porce lina a okolo nich ddme cibuli a brambory. Zalijeme vyvarem tak, aby byly porce potopené.
Navrch poloZime bobkovy list a zakapeme citronovou stavou. Posypeme petrZelkou a pod poklickou dusime asi 30 minut v troubé.

39. Lin s kari
4 porce lina, sul, 1 cibule, 40 g masla, salek hovéziho vyvaru, kofeni kari, 1Zicka masla, I1Zicka mouky, 5 lZic smetany, pepf

Porce lina nakrajime na kostky, osolime a opepfime. Na masle zpénime cibuli, pfiddme kousky masa a vSe opeceme. Podlijeme vyvarem a
dusime domeékka. Pridame kari. LZicku masla smichame s IZzickou mouky a pfidame k rybé. Zalijeme smetanou, povafime a podle chuti

dokorenime.
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40. Lin s porkem
4 porce lina, sul, pepft, 50 g slaniny, paprika, kofeni kari, 4 porky, 2 lZice strouhanky, 1 lZice masla, citronova $tava, petrzelka

Slaninu nakrajime na kosti¢ky a rozpe€eme. Do ni vloZime osolené, opeprené, popaprikované a kari posypané porce lina. Pfidame na Spalicky
nakrajeny porek a dusime v troubé domékka. Mékké maso vyndame, posypeme strouhankou osmazenou docervena na masle a nadrobno
nakrajenou petrzelkou. Oblozime slaninou a pérkem, pokapeme citronovou stavou a podavame s ryii.

41. Marinovany lin
% lina, olej, stil, % | vody, bobkovy list, 1 cibule, 4 celé pepre, citronova kiira, 2 kulicky nového kofeni, 2 hiebicky, IZicka kaparu, % | octa

Porce lina osolime a opeceme na oleji. Svafime vodu s octem a s kofenim. Porce opeceného lina narovname do sklenice, zalijeme vychladlym
nalevem tak, aby byly potopené, prfidame olej od opékani a kapary. PovdZzeme nebo priklopime vickem a nechame pét dnd v chladu prolezet.
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1. Saslik ze sumce

Maso nakrajime na malé kosticky, klobasu na kolecka a cibuli také na kolecka, vse zalijeme marinadou pripravenou smichanim zbyvajicich ptisad
a ulozime 1 den v chladu. Pak navlékame na jehly stfidavé kosticky sumciho masa, klobasu a cibuli. PeCeme 15 minut za obc¢asného polévani
zbylou marinadou.

2. Pe¢eny sumec

Sumce nasolime, profizneme po stranach a nechame nékolik hodin v chladu odleZet. Pokrdjime na kolecka zeleninu a osmazime do svétle Zluta
na masle. Pfidame koreni, zaprasime trochou mouky a osmahneme. Pfilijeme ocet, 1/2 | vina a hovézi polévku. Vse vafime 1/2 hodiny,
procedime, smichame se zbylym vinem a nalijeme na osuseného, moukou popraseného a v kastrole ulozeného sumce. PeCeme v mirné vyhraté
troubé a ¢asto polévame marinadou a kyselou smetanou. Po upeceni oblozime smazenymi brambory a poddavdme s procezenou, trosku
zaprasenou $tavou, do které zamichame citronovou $tavu a sardelové maslo.

3. Sumec s holandskou omackou

Dobfe omytou rybu dukladné odrhneme soli, protoZze je sliznatd, a nechdme nékolik hodin odleZet. Zatim udusime na masle zeleninu, pak
zalijeme 3 | vody a octem, pfidame vino a koreni. Uvafenou marinddu procedime a jesté vafici nalijeme na rybu a rybu v ni uvafime. Podavame s
brambory a holandskou omackou.

4. Sumec s hoi€iénym maslem

Maso bez kiize nasolime a nechdme nékolik hodin odleZet v chladu, potom ho dusime v roztoku vina, vody, kofeni, pokrajené zeleniny a soli.
Upravené na mise polévame rozpalenym hofrciénym maslem, které pfipravime prolisovanim Zloutkl a rozslehdnim s ostatnimi surovinami, a
zdobime snitkami kaderavé petrzele.

5. Labuznicky sumec

Maso nakrajime na kosticky, zaprasime solamylem a soli a 10 minut pe¢eme v oleji rozmixovaném se 2 Izicemi sdjové omacky. Zbylou sdjovou
omacku umichame se trenym cesnekem, sherry, vinem, cukrem, octem, olejem a vodou. Kratce povarime a podavame k rybé.
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6. Sumec s cinskym zelim

Do vymasténé zapékaci misky vioZzime nakrajené ¢inské zeli, cibuli, pérek a ¢esnek, pfidame na kosticky nakrdjeného sumce, zalijeme vyvarem
osolenym a ochucenym zazvorem a 15 minut pe¢eme. Potom maso vyjmeme a zeleninu promichame s pokrajenymi Zampidny a ostatnimi
prisadami. PeCeme dalSich 15 minut, pak vloZime rybu zpét a nechdme prohrat.

7. Sum¢i paprikas

KlzZe zbavené a vykosténé maso nakrdjime na kosti¢ky a osolime. Slaninu rozskvarime, Skvarky z ni odstranime, priddme sadlo, nakrajenou cibuli
a kdyz z€ervend, odstavime ji z ohné, zasypeme paprikou, na malé kousky nakrajenymi paprikami a rajcetem, poklademe kousky masa,
podlijeme nepatrnym mnozstvim vody a velmi zvolna dusime pod poklickou 20 minut. Nemichame ! Nakonec pfilijeme osolenou smetanu,
nechame prejit varem a podavdme s makarony.

8. Sumec Topaz

Stazené sumdci maso naporcujeme, zakapeme citrénovou Stavou a asi hodinu nechame odleZet v lednici. Rajcata asi 2 minuty povarime, pak je
roz¢tvrtime, odstranime jadérka, cibuli pokrajime na tenka kolecka, osmahneme ji na masle, pfidame rajcata, sterilovany hrasek a kukufici. Vse
prohfejeme se soli a tymianem. Marinované porce sumce osolime, opepfime, obalime v mouce a na oleji osmazime. Poddvdame se zeleninovou
smeési.

9. Orlické sumgi rolky

Z masa bez kosti a klize nakrajime Ctvercové porce, ty osolime, opepfime, potfeme kasi z mleté Sunky, a Zloutkl, svineme, ovazeme niti a
dusime na masle za ob¢asného podliti masovym vyvarem. Udusené rolky vyndame, omacku zaprasime moukou, povarime, nalijeme na rolky
zbavené niti a podavame s bilym pecivem.

10. Sumec zapékany s brambory

Sumci maso vafime 10 minut v osolené a okyselené vodé, pak ho zbavime kliZze a pokrajime na tenké platky. Remosku vytfeme mdslem,
narovname do ni asi 1/3 osolenych brambor, na né polovinu sumc¢iho masa, pak dalsi tfetinu brambor, zbylé maso a nakonec zbylé brambory. Z
masla a mouky pfipravime svétlou jisku, roziedime ji smetanou, zakvedldme se strouhanym syrem a kratce povarime. Do odstavené omacky
pridame Zloutky a sumce s brambory zalijeme a upeceme. 98



11. Sumec s opilymi brambory

Platky sumce bez kosti a k(ize osolime, opeprime a po obou stranach prudce ope¢eme na masle. Vyndame je, ve zbytku sadla zpénime
nastrouhanou cibuli, rybu do ni vratime, obloZime kolecky nedovarenych brambor, zalijeme pivem a pe¢eme, azZ jsou brambory mékké a maji
karcicku.

12. Pilaf ze sumce

Sumci maso bez kliZze a kosti nadrobno pokrdjime a opeceme na oleji. Pfridame ryzi, vyvar, pepft, stl, smés vlijeme do olejem vytifené rozehraté
remosky a asi 10 minut zapékame, pak jesté nechame chvili remosku zakrytou az se vSechen vyvar vsakne do ryze. Pilaf podavame ozdobeny
petrzelovou nati.

13. Sumec s brutnakem

Maso bez kiiZze a kosti osolime, zaprasime moukou. V oleji zpénime cibuli, pfiddme vino, sardelovou pastu a rybu a zvolna dusime 15 minut.
Hotové pokapeme citronovou stavou a podavame sypané nakrajenymi listky brutnaku s malym kouskem masla.

14. Dzuve¢ ze sumce

Maso bez kiiZze a kosti pokrajime na kosticky a 5 minut opékame na oleji, priddme pokrdjena rajcata, pokrajenou cibuli, papriky, ryzi a vse
zalijeme horkym vinem smichanym s vodou, utfenym c¢esnekem, soli, pepfem, rozdrcenym bobkovym listem, promichame a ptikryté vloZzime na
10 minut do rozpalené trouby.

15. Sumdéi zavitky

Osusené porce okofenime, pokapeme citrénovou stavou, potfeme hofcici, posypeme polovinou nadrobno usekanych bylinek, poklademe platky
slaniny, zavineme a paratky zajistime. Kapie a papriky nakrdjime na prouzky a cibuli na kolecka. Osolenou zeleninovou smés ochucenou zbytkem
bylinek dusime za obcasného podlévani vyvarem do polomékka, pfidame zavitky a na mirném ohni jesté asi 20 minut dusime. Vyndame je na
talit, zeleninu zakvedlame osolenym jogurtem s kari a po prohfati nalijeme na zdavitky a ihned podavame.
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16. Pikantni sumec

Rajc¢ata bez mékkého stfedu pokrajime, Zampidny rozvrstvime a pokapeme citronovou stavou a oboji podusime na masle. Po 5 minutach
pridame Slehacku, pepr a osolime. Porce také osolime, popepfime a pokapeme citronovou stavou. Do ohnivzdorné, maslem vymazané misy
ddme nejprve maso, pak pfipravenou smés, vse posypeme nakrajenym koprem a upeceme, podavame se smazenymi brambory.

17. Gulas ze sumce

V sadle rozskvafime slaninu, pfidame nahrubo nastrouhanou cibuli, kdyz zrGzovi, pridame cesnek rozetieny se soli, protlak a koreni. Pfidame
nékolik IZic vody a kratce podusime. Do omacky pridame na kosticky pokrajené maso, 10 minut podusime a ochutime vinem.

18. Dévinsky sumec

Porce sumce bez kiZe a kosti osolime, opepfime, poloZime na né po platku Sunky, syra, ¢tvrtku vaji¢ka, preloZzime, sepneme jehlou, jesté
osolime a opeptime a zprudka opeceme na oleji. Hotové kapsy nechdame v teple a zapichame do nich krajené loupané prazené mandle.
Poddvame s broskvovym kompotem s varenym Zloutkem misto pecky, mirné osoleny a pokapany sherry.

19. Sumec na zeleniné

Porce ryby osolime, zaprasime moukou a opec¢eme na sadle. Do vypeku pfidame nastrouhanou cibuli, po zpé&néni na ni vratime rybu, prfidame
nahrubo nastrouhanou kofenovou zeleninu, na kosticku nakrajenou okurku, pepf, protlak rozmichany v troSce vody a dusime do mékka.
Nakonec pfrilijeme vino a kazdou porci sumce stfikneme citrénovou stavou.

20. Bratislavsky sumec

Na masle osmahneme nastrouhanou cibuli, pfiddme porce sumce bez kliZe a kosti, papriku, protlak, citrénovou stavu, vyvar a vie dusime 10
minut. Pak pfilijeme mléko s rozkvedlanou maizenou a kratce povarime. 100



21. Marinovany filet ze sumce

Smichame jogurt s kofenim a utfenym cesnekem. Ve smési nechame filety marinovat 24 hodin. Dale mizeme filety grilovat nebo péct v troubé
V pribéhu peceni filety mazeme zbytkem marinady. Podavame s bramborem nebo salatem.

22. Zavitky ze sumce

Platky ze sumce osolime, okorenime, potfeme sardelovou pastou, sto¢ime a povazeme niti. Opeceme v horkém oleji a v troubé dopeceme.
Vychladlé zavitky zbavime niti, urovname na misu, ozdobime rajcaty a paprikami a podavame s chlebem nebo pecivem.

23. Sumec na paprice

Na oleji si mirné orestujeme cibuli nakrdjenou na kolecka, nacez k ni priddme nadrobno nakrdjenou papriku. Oboji jesté chvili podusime,
zaprasime mletou paprikou a zalijeme malym mnozstvim vody. Potom k zeleniné pfidame osolené a opeprené rybi maso a 15-20 minut vatfime.
Rybu vyjmeme, $tavu okofenime soli a peprem, prisypeme Cerstvé nasekanou petrzelku, zalijeme smetanou a lehce provatime.

24. Sumec v syrovém obalu

Filety osolime, na jednu stranu dame kari a na druhou stranu sumce ddme ¢esnek a bylinky. Nastrouhame syr a smichdme ho s domaci
strouhankou, filety v ném obalime. Rozpalime panev s nepfilnavym povrchem, dame na ni trochu olivového oleje a takto obalené filety v ném
osmazime. Podavame s bramborem, polité maslem a posypané petrzelkou.

25. Sumec na ¢erném pivu

Ocistény a omyty filet ze sumce nakrajime na porce, osolime, opepfime a posypeme drcenym kminem. Na rozpdlenou panev dame kolo

peciciho papiru, na ném nechame rozpustit maslo a zprudka opeceme filet 2 minuty z kazdé strany. Oloupanou cibuli nakrdjime na vétsi kousky
a opeceme dozlatova. Pfidame cukr, jemné nechame zkaramelizovat, zalijeme vinnym octem, ¢ernym pivem a 5 minut dikladné provaftime.
Tuto smés nalijeme do pekacku, pfiddme snitku tymidnu, vloZzime opeceného sumce a pfi 180 °C peceme 15 minut. Na masle zpénime
strouhanku, pfiddme na jemno nasekanou petrzelku a prolisovany strouzek ¢esneku. Upeceného sumce obalime v ptipravené strouhance a
dame jesté na dalsi 3 minuty zapéct do trouby na 180 °C. 101



26. Sumec po némecku

Sumce ocistime, vykuchdme a stdahneme z klize. Maso omyjeme, osusime a naporcujeme. Porce sumce pokapeme citronem, posypeme bilym
peprem a nechame pul hodiny az hodinu odlezZet. Poté porce obalime v mouce a opeceme na masle (asi 10 minut). Po opeceni zalijeme sumce
smetanou, pfiddme nasekané kapary. Dle chuti dosolime a pokapeme citrénem. Kratce povafime.

27. Sumec na maté

Platky sumce jemné naklepeme, nejlépe sevienou pésti, aby se maso nepotrhalo. Pokapeme jej citrénovou stavou a nechame odlezZet. Zapékaci
misu silné vymazeme. RozloZime do ni listky maty a na ni poklademe platky ryby. Osolime, opepfime, pfiddme maslo. VSe zalijeme ¢asti ohraté
smetany, povrch posypeme jemné nasekanou petrzelkou. PeCeme v mirné vyhraté troubé. Pfi peceni je prelévame zbyvajici smetanou.

28. Sumec na bazalce

Dvé lZicky sardelové pasty rozetfeme se Stdvou z jednoho citréonu. Pfiddme bazalku, jemné nasekanou petrZelku i paZitku. Ve dobre
promichdme. Vzniklou smési maZzeme osolené a opeprené kousky naporcované sumce. Ke kazdému kousku jesté pfidame 2 tenké platky
citrény. Jednotlivé balime do alobalu a grilujeme asi 20 minut.

29. Grilovany sumec v zeleném pepfri

Filety ze sumce nakrdjime na porce. Maso osolime, pokapeme citrénovou $tavou a vetieme drceny pepf. Nechame 2 hodiny v chladu odlezZet.
Po odlezeni rybu grilujeme 5 minut z kazdé strany. Hotové maso podavame na listech salatu, ozdobené fezy z citrénu.

30. Cesnekovy sumec

Ocisténé a vykuchané ryby naporcujeme. Porce osolime a na oleji zprudka opeceme. Pfidame nakrajeny porek, drobné sekany ¢esnek a i s rybou
jesté opékame. Zahustime kouskem mdsla smichaného s hladkou moukou a mirné podlijeme. Kratce povarime tak, aby se ryby nerozvafrily.

Povrch posypeme petrzelkou.

31. Bifteky ze sumce s pikantni omackou

Porce sumce prekryjeme platky slaniny, osolime a pokapeme citrénem. Dame do chladu uleZzet na 2 hodiny. Poté porce sumce zaprasime
moukou a zprudka opecéeme na oleji do zlatova. Ryby vyjmeme a dame na nahtaté talife. Do vypeku pfiddme zbytky pokrdjené slaniny, na
jemno nasekanou cibuli, celer a osmahneme. Pfiddme vino, porce sumce vratime zpét a jeSté 5 minut pe¢eme dokfupava. Na talifi pFeIijemE
pikantni omackou.



32. Sumec na ¢erveném viné

Omyté a osusené filety ze sumce osolime a vloZzime do kastrolu. Na oleji osmazime oloupanou, jemné nakrajenou cibuli a zaprasime hladkou
moukou. Podlijeme vinem a octem, osolime, pfiddme rajéatovy protlak, rybi vyvar a povarime asi 30 minut. Potom omacku pfecedime na filety a
dusime domékka. Filety upravime na nahfatou misu a podavame oblozené opecenymi platky veky.

33. Sumec po ,,Plzerisku*

Z mouky, syra, oleje a piva pfipravime hladké tésticko a namacime do néj osolené a opeprené porce sumce. Smazime na oleji po obou stranach
dozlatova. Poddvame s tatarskou omackou nebo kfenovou majonézou.

34. Sumec s mandlovou omackou

Povarfime vodu s octem, cibuli, soli a pepfem. Do vaficiho vyvaru pfiddme porce sumce a vafime domékka. Mékké porce vyjmeme, vyvar
procedime, priddme do néj nastrouhané mandle a citronovou stavu s kouskem kdry. Ochuceny vyvar povafime, podle chuti osladime a nakonec
vmichame Zloutek. Jiz nevarime. Kazdou porci prelijeme omackou a podavame opékané brambory.

35. Sumec na zeleniné

Porce sumce osusime, opepfime, osolime a opeCeme na oleji. Opecené vyjmeme z oleje, do kterého pak prfiddme nadrobno nakrajenou
zeleninu. Dusime ji témér domékka. Potom pridame zpét porce sumce, vse vloZzime do horké trouby a peceme az je maso mékké. Pred
podavanim dochutime citronem a petrzelkou.

36. Lesnicky sumec

Porce sumce osusime, osolime, opepfime a opeceme na oleji. Na drobné nakrajené slaniné zpénime cibuli, pfiddme na platky nakrajené houby
a podusime, azZ jsou houby témér bez vody. Pfidame opeceného sumce a peceme sumce domékka za obcasného preliti. Pfred koncem peceni
pridame pazitku a gin. Porce prelévame dochucenou stavou. 103
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1. Silvestrovsky uhor

Uhot, maslo, bilé vino, pep¥, nové koreni, petrzelova nat, vejce, hof¢ice, olej, cukr, citron, cibule

Uhore poloZime do pekace s 20 dkg masla, 1/4 | bilého vina, pepfem, novym kofenim a petrzelovou nati. Dusime v troubé asi pGl hodiny a
nechdme v omacce vychladnout. Zatim pfipravime omacku ze dvou strouhanych cibuli, 4 rozmackanych varenych Zloutk, 3 IZic hof¢ice, 4 lzZic

oleje soli, pepre, $petky cukru a citrénové $tavy. Uhote polozeného na dlouhou misu zalijeme touto omackou a oblozime natvrdo uvafenymi
vejci, dilky citronu a petrZzelovou nati

2. Grilovany uhof s pikantni omackou
4 porce uhore, sul, citrén, olej, na omacku : 1 majolka, bily pep¥, pulka malé sladkokyselé okurky, pul I1Zicky sardelové pasty, citronova kdra,
zelena petrzel, pul IZicky hofcice, sal

Uhore osolime, zakapeme citronovou §tavou a nechame chvili odlezet. Potfeme olejem a na mfizce grilu po obou stranach opeceme. Porce
dame na nahraté talite, pfiddme varené brambory a polijeme omackou. Omacka : okurku a zelenou petrzel velmi jemné nasekame, vmichame
do majolky a ochutime ostatnimi prisadami.

3. Uhof na jehle
1 uhof, 3 tvrda rajcata, mlety pep¥, mleta paprika, 100 g slaniny, 2 cibule, olej, sul
Uhote nakrajime na platky asi 2 cm silné, osolime, okofenime, potfeme olejem. Na roinici jehlu napichujeme stfidavé kousky Ghofte, palky

malych rajcat, platky slaniny a silnéjsi kolecka cibule. Pe¢eme na rostu nebo na velké vymasténé panvi. Poddvame s opecenymi brambory a
zeleninovym salatem.

4. Uhof v alobalu po Finsku
8 porci uhofte, 4 rajcata, 2 citrony, 100 g masla, bily pep¥, stl

8 kusu alobalu vymazeme maslem a vyloZzime kolecky oloupanych citrénl zbavenych jader a kolecky nakrajenych rajcat. Na to vlozime osolené a
opeprené porce Uhore, dobfe zabalime a upeceme v troubé. Vhodnou pfilohou jsou opecené brambory nebo bramborova kase.

5. Uhof se zampiény po italsku

vl

Uhof, olej, 2 cibule, 150 g Zampidnd, 1/16 | bilého vina, 3/4 | rajéatové $tavy, zelena petrzel, mlety pepf, estragon, stil

Uhote nakrajime na 3 cm silna kolecka, osolime, opep¥ime a na rozpaleném oleji rychle ope¢eme. Opecenou rybu vyjmeme a uloZime v teple.
Na oleji od opékani osmazime nakrajenou cibuli a Zampidny. K mékkym houbam vratime rybu, pfidame vino, raj¢atovou stavu a pfiklopené

, y , . 1 . 105
zvolna dusime. Poddvame posypané zelenou petrzeli a estragonem s vafenymi brambory.



6. Uhof na rostu
Asi 750 g uhofe, mlety pepf, citrénova $tava, tatarska omacka, sl

Oprané porce Uhore osusime, na hibetni strané nékolikrat nafizneme, opepfime a zakapeme citrénovou $tavou a osolime. Porce ryby nechame
asi hodinu odlezZet, pak vloZime do grilu na zahraty rost a grilujeme asi 5 minut, rybu obratime a grilujeme dalSich 5 minut. Hotové porce
klademe na nahraté talife, poddvame s opeéenymi brambory sypanymi drobné nakrdjenou zelenou petrzelkou a pfiloZzenou tatarskou omackou.

7. Uhof po Rumunsku

5 porci thote, 3 dcl pfirodniho bilého vina, zelena petrzelka, 70 g masla, 2 natvrdo uvarené Zloutky, IZice hof¢ice, mlety pepf¥, ocet, cukr,
citrén, sul

Stazeného uhote nakrdjime na 10 cm porce, dobfe je osolime a nechame asi 3 hodiny odleZet v chladu. Pak je nasklddame do kastrolu tésné k
sobé, zalijeme vinem, posypeme jemné usekanou petrzelkou a ptiklopené dusime do mékka. Na omacku rozpustime maslo, pfiddme nadrobno
nakrajené Zloutky, horcici, opeprime, nepatrné osladime a okyselime octem. Poddavame s omackou, platky citrénu, vafenymi masténymi
brambory nebo s bilym pecivem.

8. Pikantni uhor

1 kg uhote, cibule, 2 hiebicky, stonek celeru, 2 dcl suchého vina, 1 dcl oleje, 40 g strouhanky, vejce, 2 dcl vody, zelena petrzelka, sul, pepf¥,
citrén

Uhorfe stdhneme a nakrajime asi na 10 cm porce, vloZime do kastrolu, zalijeme vinem a vodou, pfiddme usekanou cibuli, hiebi¢ky, celerovou nat
a osolime. Pfivedeme k varu a varime asi 20 minut. Pak rybu vyjmeme, do osoleného vejce pfiddme lZici olivového oleje a uslehame do pény.
Kousky Uhotfe namocime do této pény a obalime strouhankou. Pak maso vloZzime do vymasténé grilovaci misy, vloZzime do predehratého grilu a
silném ohni grilujeme asi 3 minuty. Nakonec ozdobime snitkami petrzele a kolecky citronu a podavame se smazenymi brambory a pfipadné
rajcatovym saldtem.

9. Uhot oblozeny vejci
Uhot, 2 citrény, 4 varena vejce, 100 g masla, strouhanka, trochu hovéziho vyvaru, kien, sdl

Stazeného Uhore nakrdjime na asi 4 cm dlouhé vélecky, osolime a asi pll hodiny nechdme odlezet. Dilky Uhote stfidavé s platky citrénu
napichujeme na jehlu, zakapeme citrénovou stavou a peCeme na masle za stalého polévani hovézim vyvarem. Upeceného Uhofe posypeme na
masle osmahlou strouhankou a nechdme kratce zapéci. Pak stdhneme z jehel, narovname na misu, obloZzime vafenymi brambory a natvrdo
varenymi platky vajec. Podavame se strouhanym kfenem a hlavkovym salatem.

10. Uhoft peéeny v kastrolu
Uhot, 5 lzic oleje, 2 citrony, IZice sekané petrzelky, pepf, stil

Stazeného Uhore nakrdjime na kratké valecky a osusime je. Olej smichame se $tavou z jednoho citrénu a petrzelkou. Kousky uhote osolime,
opeprime, vloZime do oleje a nechame asi hodinu marinovat. Pak kousky Uhofre narovnadme do kastrolu a pe¢eme v troubé asi 10 minut a
prabézné polévame okorenénym olejem. Podavame zdobené kolecky citronu a s varenymi brambory sypanymi petrzelkou. 106



11. Uhor v aspiku

1 kg uhote, 100 g cibule, bobkovy list, cely pepf, tymian, hiebicek, kopr, 1 dcl octa, 30 g Zelatiny, 2 vejce, 7 g soli, 10 g masoxu, 100 g
sterilované okurky, 100 g mrkve, kapie, petrzelova nat, 1/2 | vody

Do vody dame masox, kofeni, ocet, sul, cibuli, kopr, mrkev a nechame pfijit do varu, potom snizime teplotu a do nalevu vloZime Uhore.
Ohfejeme tésné pod bod varu, po 1/4 hodiné uhofe vyjmeme, vyvar precedime a pfidame Zelatinu. Vse zprudka povafime a odstavime. Na dno
formy, do které budeme ukladat uhore, vylijeme tenkou vrstvu uvareného a zchlazeného aspiku, nechdme ztuhnout, naskladdme porce Uhore a
Castecné zalijeme aspikem tak, aby neplavaly. Za chvili dolijeme aspik tak, aby byly porce témér zality, nechdme ztuhnout, ozdobime kolecky
natvrdo varenych vajec, kolec¢ky okurky, kapii a petrzelovou nati a dolijeme zbylym aspikem. Po zchladnuti poddvdme s chlebem.

12. Uhof duseny s bylinkami

1 kg uhofe, 50 g masla, 2 dcl bilého vina, 2 dcl citronové stavy, pept, 30 g soli, 2 Zloutky, trocha Eerstvych bylinek (mata, kerblik, petrzelova
nat, $tovik, libeéek)

Uhorfe nakrajime na mensi porce, osolime, opepiime a vlozime do misky z varného skla, pfiddme nadrobno nasekané bylinky, maslo a asi 10
minut dusime. Pak porce zalijeme vinem a vodou aby byly potopeny a dusime dalSich asi 10 minut, porce vyjmeme, vyvar procedime, pfidame

citronovou stavu a Zloutky. Nadobu vloZzime do vodni lazné a michame tak dlouho, aZ omacka zhoustne a dochutime. Nakonec porce Uhofe
prelijeme omackou a nechame vychladit. Podavame s chlebem.

13. Uhoft na vlassky zpusob
1 kg uhofe, 15 g soli, 100 g mrkve, cely pepf¥, 5 dcl bilého vina, vejce, 160 g oleje, 120 g strouhanky, petrielova nat

Stazeného Uhote nakrdjime na kousky a osolime. Zvlast pripravime vino, cely pepf, mrkev nakrajenou na nudlicky, a pfivedeme do varu. VloZzime
Uhote a vafime na mirném ohni asi 15 minut. Pak porce vyndame, nechame okapat. Na talifi rozSlehame vejce, osolime a pridame lzZici oleje,
dilky uhore do této smési namocime, obalime ve strouhance a usmazime do zlatova na rozpaleném oleji. Poddvame s brambory.

14. Uho¥ s vinnou omackou

Uhot, 150 g masla, Izice hladké mouky, 2 dcl bilého vina, 2 dcl hovéziho vyvaru, cibule, snitka petrzelové naté, 5 Zampiénd, Spetka mletého
pepre, Spetka mletého hiebicku, rozdrceny bobkovy list, 2 Zloutky, sul

NestaZzeného Uhote vytfeme soli, rozdélime na porce a peCeme na masle asi 10 minut. Pak ho zaprasime moukou, zalijeme vyvarem a vinem,
okorenime, pfidame celé zampidny, strouhanou cibuli, petrZelovou nat a do mékka udusime. Maso opatrné vybereme, upravime na mise,
omacku procedime, pokrdjime Zampiony, zakvedlame Zloutky a nalijeme zpét na Uhore.
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15. Uhof na salvéji

800 g uhofre, 50 g €erstvych salvéjovych listkd, 3 lZice oleje, 3 lZice octa, 3 lZice bilého vina, 3 lZice vody, $tava z jednoho citrénu, pep¥, 50 g
strouhanky, sul

Uhote pokréjime na 5 cm $iroké dilky, osolime, opepiime, v porceldnové misce zalijeme roztokem oleje, octa, vina a vody, zakryjeme
Salvéjovymi listky a na 1 den ulozime do chladu. Druhy den kazdou porci zabalime do Salvéjovych listk(i, prevazeme niti a vloZzime do zapékaci

misky. Zalijeme zbytkem marinady, posypeme strouhankou a peceme 20 minut. Pak odstranime Salvéj, pokapeme citrénovou stavou a
podavame.

16. Jistebnické tajemstvi

vrv

1 kg uhote, 50 g h¥ibkd, snitka petrzelky, cibule, pep¥, strouhany muskatovy ofiSek, 100 g masla, 3 zloutky, 100 g strouhanky, 3 Izice smetany,
500 g kapfiho mlici, 50 dcl mléka, stil

Stazeného Uuhore umeleme s hfibky, petrzeli a cibuli, opepfime, pfiddme Spetku mletého muskatového ofisku, osolime, pfiddme rozpusténé
maslo, Zloutky, smetanu, strouhanku a kasovinu dobfe promichdme. Do vrouciho osoleného mléka vloZzime kapfi mli¢i, 5 minut je povafime a
také umeleme. Plech vyloZzime alobalem vymasténym olejem, na néj rozestfeme polovinu kase z Ghofte, vrstvu kapfiho mlici a vrstvu kasoviny a
upeceme.

17. Haderslevsky uhofr

4 porce uhofre, stl, 50 g sadla, pul 1zicky pepre, lZicka Cerstvé pokrajené Salvéje, lZice pokrdjené petrielky, 2,5 dcl silného ¢erného piva, Izicka
bramborové mouky

Uhote osolime, opepiime, prudce opeceme na sadle, zasypeme $alvéji a petrielkou, podlijeme pivem a udusime. Omac&ku vysmahlou na
polovinu zahustime bramborovou moukou rozmichanou v trose vody.

18. Studeny uhor
Uhot, stl, 3 dcl citréonové $tavy, 5 strouzkl éesneku, lZicka pepre, petrzelova nat, 2 dcl oleje

Celého uhofe na nékolika mistech natizneme (podle poctu porci), osolime, sto¢ime do ohnivzdorné misy a zalijeme vroucim roztokem ze $tavy,
utfeného cesneku, pokrajené naté, mletého pepre a oleje. Asi 25 minut dusime, pak nalev slijeme, rybu vychladime, rozporcujeme a podavame
s bilym pecivem.

19. Televizni uhor
1/2 kg uhote, IZicka pepfre, IZicka soli, 100 g kukufiéné mouky, 1,5 dcl oleje

Uhore bez kiize pokrajime na malé kosti¢ky (o strané asi 1,5 cm), vydatné je osolime, opepfime, obalime v kukufi¢né mouce a na rozpaleném
oleji uprazime. 108



20. Uhot peéeny na panvi
1 kg uhofe, sul, mlety pepf, 1 citron, 20 g mouky, 40 g masla, petrzelova nat

Stazeného Uhote nakrdjime na Spalicky, osolime, opepfime, obalime v mouce a dame péci do mélké panve na rozpdlené maslo. Mezi pe¢enim
obcas pokapeme citronovou stavou a potirame maslem. Docervena upeceného Uhore upravime na misu, posypeme sekanou petrzelkou,
polijeme rozpusténym maslem a obloZzime bramborami.

21. Uhof v marinadé

1 dhof marinada: 1 PL masla rozpustime, 1 KL ho#¢€ice, 4 strouzky ¢esneku, 1 KL drceného kminu, trochu mletého pepfre, 1 KL citronové
$tavy, vétvicku rozmarynu Eerstva sekana petrzelka

Stazeného a vykuchaného Uhore potfeme uvedenou marinadou i uvnitt, zabalime do alobalu a dame pfes noc ulezet do lednicky. Druhy den
pripravime pfimo v alobalu na rozni, nebo dame péci do rozpalené trouby v kastrolu i s alobalem. Mirné podlévame a potirame maslem. Nebo
mulZeme pfipravit na plotné na panvicce, posekany na dily asi 7 cm. Hotové porce sypeme Cerstvou petrzelkou

22. Uhof na éesneku
1000g uhore, 2 hlavicky ¢esneku, 1/2 citronu, 1 svazek petrzelky, 50 ml octa 80%, 200 ml oleje, voda k podliti, ¢erny mlety pepf¥, sul.
Uhote ocistime, opereme, osusime a na nékolika mistech pfi¢né nafizneme. Vlozime do zapékaci misy a zalijeme pfipravenou zalivkou.

Zélivka: ¢esnek a petrzelku jemné pokrajime, 1/2 citronu pokrajime i s kQirou, pfidame ocet, osolime, opepfime a pfidame olej. Takto
pripravenou zapékaci misu vlozime do vyhraté trouby, podlijeme trochou vody a pe¢eme dobire 40 min. na 220 st. C. Poddvdme za studena s
chlebem.

23. Uhor po Belgicku
800 g uhore, 100 g masla, 50 g hladké mouky, 200 ml smetany ke slehani, 2-3 Zloutky, 1citrén, 2 malé cibule, bobkovy list, cely pep¥, sul,
$tovik, kerblik, estragon, kopr.

Ocisténého Uhore nakrdjime na Ctyri stejné porce. Svafime vodu s celym kofenim, soli a pfidame $tavu z 1/2 citrénu. Pfiddme oloupanou celou
cibuli a porce uhorte, vafime zvolna asi 15 minut. Kofeni s cibuli a porce Uhote vyjmeme a do vzniklého vyvaru pfidame nasekané bylinky,
povafime a zahustime svétlou jiSkou z masla a mouky. Ve smetané rozkvedlame Zloutky a touto zjemnime zahoustlou omacku. Povafime,
dochutime. Porce Uhofe na talifi zdobime vzniklou omackou a snitkami bylinek. Podavame s vafenym bramborem a zeleninovymi salaty.

24. Pec€eny uhor s porkem a olivami a la Martégale

750 g vykuchaného stazeného uhote, 300 g pdrku, 4 lzice nasekané petrzelové naté, 4 jemné usekané strouzky ¢esneku, hrst ¢ernych oliv
bez pecek, 0,2 | prirodniho vina, strouhanka, 50 g masla

Pérky nakrajime na tenka kolecka a pokryjeme jimi dno zapékaci misky vymasténé maslem. Posypeme petrzelkou a ¢esnekem, pfidame olivy a
zalijeme vinem. Pak do zapékaci misky vloZzime Uhore, posypeme strouhankou a pomalu pe¢eme asi 1 hodinu — podle tloustky Ghore. 109



25. Uhot po italsku

1 kg uhote, sul, pept, 100 g mrkve, 4 celé pepre, % | bilého vina, 1 vejce, 1 lZzicka oleje, strouhanka na obaleni, 200 g oleje na smazeni,
petrzelova nat

Stazeného uhore nakrdjime na kousky, osolime a dame do kastrolu na nakrajenou mrkev s pepfem. Zalijeme vinem a vafime asi % hodiny tésné
pfi bodu varu (tahneme). KdyZ maso zmékne, vyjmeme je a nechame odkapat. Zatim rozslehame na talifi vejce se soli, pepfem a olejem a Uhote
do néj namocime. Obalime ve strouhance a smazime docervena na horkém oleji. Urovname na misu a zdobime petrzelovou nati. Poddvame s
bilou houskou.

26. Smazeny uhor

vl

1 kg uhofe, sal, citronova stava, 30 g hladké mouky, 2 vejce, strouhanka, tuk na smazeni, 80 g masla

Uhore ¢isté omyjeme a osu$ime utérkou. Mensi Uhofe upravujeme i s kiizi, vétsi stahujeme. Uhot t&78i neZ 1 kg se nehodi ke smazeni, je pfilis
tu¢ny. Uhofe nakrajime napfti€ na porce, ddme na misu, osolime a pokapeme citrénovou $tavou. Nechdme v chladnu asi hodinu odleZet. Pak jej
otfeme, pfisolime, poprasime hladkou moukou, smocime v rozSlehaném vejci, obalime ve strouhance a smazime zvolna na sadle nebo
prevarené masle dor(iZzova po obou stranach tak, aby byl i uprostfed usmazeny (bily). Pak jej ddme na vyhfatou misu, obloZime novymi
brambory, polijeme maslem z rendliku a poddvame s hlavkovym nebo okurkovym salatem, ptipadé strouhanym kifenem.

27. Stacené uhori rezy
1 kg uhofe, sul, mlety pepf¥, 1 citron, 70 g masla, 20 g sardelového masla, majonéza

Uhore vykuchdme, zbavime ploutvi a dobie omyjeme. Nakrajime po délce na ¢tyfi dily, osolime, opepiime, zakapeme citrénem a nechame dvé
hodiny odlezet. Peka¢ vymastime maslem, vysypeme strouhanou houskou a vyrovname do néj svinuté dilky Uhore — stoCené a propichnuté
$pejli jako klobasu. Uhofe pe¢eme 10 — 20 minut domékka za ob&asného pokapani citrénovou $tavou. MiZeme pridat sardelové maslo.
Vychladlé porce podavame s chlebem a majonézou

28. Uhof po fimsku

500 g uhofre, 4 lzice oleje, 1 cibule nakrdjena na platky, 200 g cerstvého hrasku, 4 oloupana rajcata, sul, pepft, 1 lzice nasekané petrzelové
naté, 0,1 | bilého vina

Vykuchaného, z kliZze stazeného, ocisténého Uhore nakrajime napfi¢ na 4 kusy. Cibuli nechame mirné zhnédnout na oleji, pfiddme k ni hrasek,
rajCata a Uhore. Osolime, opepfime, pfiddme nasekanou petrzelku, poptipadé vino a dusime asi 15 minut, aZ je Uhof mékky. Poddvame horké.

29. Pec¢eny uhor na zampiénech
Uhot, sterilované Zampiény, brambory, stl, hladka mouka, kotreni Tandoori Masala, olej, provensalské koreni

Uhore radné ocistime, prosolime a obalime v mouce smichané s kofenim Tandori Masala. Prudce osmazime na panviéce s obou stran. Na
vymastény plech ddme polo uvaifené brambory nakrajené na kolecka. Brambory osolime a posypeme provensalskym korenim. Na brambory 110
dame sterilované zampidny a na né opec¢eného uhore. Vse dame do rozpalené trouby zapéct asi na 40 minut.



30. Uhot na kminé
600 g uhore, citron, 80 g masla, kmin, 2 lZice petrzelky,

Uhofe omyjeme pod studenou vodou a osusime. Podle potfeby ho miizeme zacistit. Uhofe upravime do pekacku, osolime, okminujeme,
zakapeme citronovou Stdvou a poklademe platky masla. PeCeme v dobfe vyhraté troubé domékka. Hotového uhofe na kminu podavame
zdobeného platkem citronu a silné zasypaného jemné sekanou petrzelkou.

31. Uhof po pstruzském zplisobu
1 uhof, 1,5 dcl vinného octa, stil, olej, petrzelka

Uhote stahneme, vykuchdme a nakrojime na nékolika mistech na porce, ale tak, aby zGstal cely. Uhote sto¢ime do kruhu. VloZime do pekace,
osolime a do zafezi vloZzime po 1 - 2 strouZcich ¢esneku. Uhote po pstruzském zplisobu polijeme olejem a trochou vody a ddme péci do trouby.
Kdyz se uhot opece, olej scedime a rybu zalijeme smési octa a oleje s nasekanou petrzelovou nati a ¢esnekem. Pak jej vratime do trouby, aby se
dopekl.

32. Uhof na éerveném viné
4 porce uhote 1 cibule, 120 g Zampiont, 2 dcl ¢erveného vina, olej, 1 citron, stil, pep¥

Cibuli nakrajime na kolecka, Zampiony na platky a opeceme na oleji. Pfidame porce uhore, pepf, stl, vino a dusime v troubé domékka.
Podavame s ryzi.

33. Ragu z uhore

600 g uhore, nékolik zrnek nového kofeni a pepfre, sul, voda, 30 g masla, 30 g hladké mouky, 1 dcl bilého vina, 50 g Zampionu, 50 g kvétaku,
50 g sterilovaného hrasku, 2 dcl smetany, 1 Zloutek, petrzelka. Knedlicky: 30 g tuku, 1 vejce, stl, pepf, muskatovy kvét, 1 Zemle, strouhanka
dle potreby

Stazeného uhore nakrdjime na kousky a ve slané vodé s kofenim uvafime spolu s houskovymi knedli¢ky. Knedli¢ky pFipravime tak, Ze tuk
smichame s vejcem, osolime, pfidame Spetku muskatového kvétu, pepf, Zemli predem namocenou ve vodé a zahustime strouhankou. Utvofime
malé kulaté knedli¢ky, které uvafime v rybim vyvaru. Z mdsla a mouky pfipravime svétlou jisSku. Zfedime ji vinem, pfidame oloupané, na platky
nakrajené Zampiony, kvétak a procezeny vyvar z Uhore. Povafime, vmichdme smetanu, ve které je rozkvedlany Zloutek. Nakonec pfidame
sterilovany hrasek. Zahiejeme, ale uz nevarime. Do omacky ddme také prohtat porce Uhote a knedlicky. Podavame s ryzi.

34. Marinovany uhor
1 mensi uhot, 1 strouzek ¢esneku, 2 bobkové listy, 1% dcl oleje, ocet, pep¥, stil

Stazeného Uhore sto¢ime do zapékaci misky, osolime, opeptime, pridame rozetieny ¢esnek, bobkovy list, ocet, olej a dusime domékka. Uhote
nechame vychladnout a uloZime na dva az ¢tyfi dny do lednice. 111



35. Leco z uhore
600 g uhore, stil, 1 cibule, 60 g oleje, 250 g rajcat, 200 g paprik, 1 lZice rajcatového protlaku, strouzek ¢esneku, 4 vejce, pep¥

Stazeného Uhore nakrdjime na kousky, osolime a ope¢eme na cibuli zpénéné na oleji. Pfiddme na nudli¢ky nakrajené papriky a na platky
nakrajend oloupana rajcata, lZici protlaku a rozetfeny strouzek ¢esneku se soli. Opepfime a dusime domékka. Vejce upeceme jako volska oka a
poloZime na hotové, na talifi pripravené le¢o. Podavame s chlebem.

36. Uhor s kienem
600 g uhore, 60 g masla, 1 cibule, % IZicky kari, stl, lZice strouhaného kfenu, lZice rajcatového protlaku, strouhanka

Kastrol vymaZeme maslem a vysypeme strouhankou. Uhote nakrajime na kousky, osolime a ddme do kastrolu. Pfiddme nadrobno nakrajenou
cibuli, nastrouhany kfen, kari a protlak. VSe posypeme strouhankou a poklademe vlockami masla. Dusime azZ je ryba mékka. Podavame s
brambory.

37. Saslik z ahore
600 g uhore, stil, 2 citrony, 2 cibule, 1 paprika, 3 rajcata, olej, pepf

StaZeného Uhote nakrdjime na kousky a osolime. Stfidavé na jehly nebo Spejle kousky uhofte, platky citronu, platky papriky a rajée. Hotové Spizy
opeptime a opékame na grilu nebo v oleji na panvi. Poddvame s brambory a zeleninovym saldatem.

38. Uhoft v pivnim tésté
600 g uhore, citronova stava, sul, 100 g hladké mouky, % | piva, 1 vejce, 1 lZice oleje, stoprocentni tuk na smazeni

Stazeného uhote krajime na Sikmé platky. Ty potom osolime a pokapeme citronem. Z mouky, vajec, piva a oleje rozmichame tésto, ve kterém
obalujeme Uhore a vklddame je do rozehratého tuku. Smazime dozlatova a podavame se saldty.

39. Grapefruity s uhofem
2 grapefruity, 200 g vareného uhofe, 200 g majolky, 1 lZice rajéatového protlaku, sul, 1 rajce, mouckovy cukr, petrzelka

Maso z vareného Uhofe nadrobno rozsekame a smichdme s majolkou a rajéatovym protlakem. Podle chuti pfisolime. Grapefruity pficné
rozkrojime na pulky, opatrné vyjmeme jednotlivé dilky, odblanime a zbavime jader. Obalime je v mouckovém cukru a naplnime zpét do
grapefruitové klry. Navrch ddame majolkovou smés s masem a ozdobime rajéetem a petrzelkou. Podavame dobre vychlazené.
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40. Uhor po finsku
800 g uhore, 40 g masla, 2 citrony, 4 rajcata, sul, pepf

Na maslem potrené listy alobalu dame platky citronu bez jader, platky rajéat a osolené a opeprené porce uhore. Dobre zabalime a pe¢eme na
roStu nebo v troubé.
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1. Candat v bilém viné
Candat, maslo, bilé vino, hladka mouka, citrén, sul

PUlky stazeného a vykosténého candata osolime, vlozime do mdaslem vymazaného kastrolu a zalijeme polovinou vody a polovinou bilého vina.
Na plotné pfivedeme do varu. Pak rybu pfikryjeme promasténym pergamenovym papirem, ddme do trouby a dusime do mékka. Podusenou
rybu upravime na misu, Stdvu zahustime maslem a moukou a michame do zhoustnuti. Do hotové omacky pfidame jesté 1 az 2 dkg masla,
citronovou stavu a nalijeme na rybu.

2. Candat po Chorvatsku
5 porci candata, 80 g masla, 2 bobkové listy, 5 pepfu, 2 cibule, petrzelova a celerova nat, pazitka, sul

Cibuli nakrajime na kolecka a vafime s kofenim asi 10 minut v malém mnozZstvi vody. Pfidame candata a povarime. Mékké porce rozdélime na
talife a podavame s vafenymi brambory a bylinkovym maslem. Bylinkové maslo : maslo utfeme do pény s usekanymi natémi a tvofime z néj
ozdobné valecky nebo kulicky.

3. Candat po italsku
6 porci candata, 400 g rajcat, 5 lZic oleje, cibule, lZice kaparti, 100 g celeru, 2 hiebicky, zelena petrzel , sul

Candata stdhneme a vykostime, osolime, narovndme do ohnivzdorné misky. Na oleji kratce zpénime cibuli, pfidame nakrajena rajcata, koreni a
stl. Dusime, dokud se smés nerozdusi na kasi, pak pfidame jemné nastrouhany celer a usekané kapary. Smés navrsime na rybu a zvolna
zapékame 20 minut. Hotovy pokrm posypeme nakrdjenou petrzeli a podavame s bramborem.

4. Candat po Mad’'arsku
4 porce candata po 200 g, 2 Zloutky, 3 dl kyselé smetany, citron, 3/4 | vyvaru z hlavy, ploutvi a ocasu, 100 g kofenové zeleniny, 3 IZice mleté
sladké papriky, sal

Naporcovanou rybu osolime, posypeme mletou paprikou, vloZzime do hluboké panve, podlijeme procezenym vyvarem z ryby, zeleniny a koreni
a dusime na mirném ohni do mékka. Podle potfeby podlévame vyvarem. Podusené porce urovname na misu, do stavy zamichdme smetanu s
rozkvedlanymi Zloutky a citronovou $tavou. Za stalého michani pfivedeme témér k varu, ale nevafime. Hotovou $tavu scedime a lijeme na
porce candata. Poddvame s brambory.

5. Candat v dietni upraveé
4 porce candata, 3 kolecka cibule, citron, 100 g kofenové zeleniny, maslo, zelena petrzel, sul

Porce osolime, naskladame do rendliku, prfidame kolecka cibule, nastrouhanou kofenovou zeleninu a na mirném ohni vafime asi 8 minut. V
prabéhu vareni kontrolujeme, aby se ryba nerozvarila. Mékké ryby rozdélime na jednotlivé talife, pokapeme je maslem a posypeme sekanou
petrzelkou. 115



6. Candat s hriby a rajcaty
4 porce candata po 200 g, olej, 5 vétsich hfibQ, 5 rajcat, lusk zelené papriky, strouzek ¢esneku, kmin, zelena petrzel, sul

Vykosténé porce opeceme z obou stran na rozpaleném oleji, po opeceni dolijeme olej, pfidame na platky nakrdjené houby s kminem, na
nudlicky nakrdjenou papriku a nakonec v horké vodé spafend, oloupand rajéata. Do zakladu vratime opecené porce candata, pfiddme jemné
nakrajenou zelenou petrzel, ¢esnek utfeny se soli a vSe prohfejeme. Poddvdme s vafenymi masténymi brambory.

7. Candat vareny s kienem

4 porce candata asi po 200 g, citrénova $tava, 2 lZice octa, cibule, bobkovy list, 8 zrn pepfe, 4 zrna nového koreni, Spetka tymianu, 3 lZice
nastrouhaného kienu, 80 g masla, zelena petrzel, sul

Porce osolime, pokapeme citrénovou $tavou a nechame asi hodinu odleZet. Do hrnce nalijeme 2 litry vody, pfidame ocet, sil, kofeni a zvolna
varime asi 15 minut. Do vyvaru vloZime porce candata, privedeme rychle k varu, stdhneme ohen a zvolna vafime asi 15 minut. Mékké maso
vyjmeme, rozdélime na talife a porce prelijeme 2 Izicemi vyvaru. Pak posypeme rybu nastrouhanym kifenem, prelijeme rozehrfatym maslem,
ozdobime zelenou petrzeli a poddavame s vafenymi brambory pokapanymi maslem.

8. Candat po Sedmihradsku

750 g candata, 100 g slaniny, 250 g Zampiont, 40 g masla, 30 g hladké mouky, 70 g nastrouhaného tvrdého syra, mlety pepf¥, strouhana
houska, stl

Slaninu pokrajime na drobné kosticky, ¢astec¢né ji na panvi rozskvarime, pridame platky ocisténych Zampidna, osolime, opepfime a vse
podusime. Z porci stdhneme kizi, dobfe vykostime a maso nakrdjime na platky. Polovinu masa narovname do ohnivzdorné misky, na rybu
naklademe podusené Zampiony bez vypecené stavy a pak vloZzime dalsi vrstvu rybiho masa. Do $tavy z podusenych ZampionG pfidéme mouku,
povarime a vzniklou omackou prelijeme v misce porce canddta. Povrch posypeme strouhanou houskou, silnou vrstvou nastrouhaného syra a
vlo¢kami zbylého masla. Pokrm nakonec zapeceme v predehiaté troubé a poddvame s varenymi brambory a sterilovanou zeleninou.

9. Nadivany candat

1,5 kg candata, 3 citréony, 50 g kofenové petrzele, 50 g cibule, pepf, stl, 50 g slaniny, lZice maslové jisky, 2 dcl hovéziho vyvaru, nadivka : 400
g candatiho masa, jatra z candata, 50 g masla, 2 Zloutky, 50 g strouhanky, 50 g strouhaného ementalu, snitka petrzelové naté, Spetka
muskatu, Spetka pepfre, sul

Celého candata (bez Zaber) 10 hodin marinujeme ve vodou rozfedéné citronové staveé ze 3 citrdond se soli, pepfem, strouhankou, cibuli a

petrzeli. Pak osusenou rybu vyplnime nadivkou, sesSijeme, uloZzime na pekac, oblozime platky slaniny a za ob¢asného podlévani vyvarem, ktery

jsme zahustili jiskou, upeceme. Pfiprava nadivky : syrové maso bez kliZze a kosti umeleme a smichame s ostatnimi surovinami pro jeji pripravu.
11



10. Candat po selsku
Candat, 2 cibule, 100 g slaniny, 2 papriky, 2 raj¢ata, mleta sladka paprika

Na panvi vyskvarime drobné nakrdjenou slaninu a nechdme na ni do zlatova osmazit nakrdjenou cibuli. Ve obarvime mletou paprikou, zalijeme
asi pul litrem vody, pak precedime na porce candata, pfiddme nakrdjené papriky a rajcata a dusime do mékka. Pfilohou mohou byt makarény.

11. Svatebni candat

Candat, 50 g strouhanky, 5 dcl oleje, citrén, 2 lZice citrénové $tavy, rajée, €erstvy salat, 2 kompotované visné, 5 krajicki chleba, 100 g sadla,
sal

Vykuchanou rybu nechame celou, pouze odstranime oci. Hfbet nékolikrat nafizneme az k patefi, tlamu rozevieme a zajistime paratkem. Dobre
osolime a nechame hodinu v chladu. Pak canddata obalime ve strouhance, ocas pfitdhneme niti k hlavé, aby vytvofil oblouk a zvolna smazime v
takovém mnoistvi oleje, aby byla ryba do poloviny potopena. Nejdfiv smazime hibetni, potom bfisni ¢ast. Odstranime nit a paratko z tlamy, do
tlamy vloZime rajce, do oc¢nich dilkd kompotované visné. Na misu poskladame saldtové listy, pokapeme citrénovou stavou, na né poloZzime
rybu, do hibetnich zarezl vloZzime poloviny kolecek citront a vSe oblozime posolenymi topinkami.

12. Candat s cibulovou omackou

7 vl

800 g candata, 200 g cervené cibule, 50 g sadla, 1 dcl smetany, lZice citronové stavy, lZzice hladké mouky, pepf, sul

Porce ryby osolime, opepfime a osmahneme na sadle. Zasypeme strouhanou cibuli a za obéasného podlévani masovym vyvarem nebo vodou
dusime 20 minut. Maso opatrné urovhame na misu, mouku rozmichame ve smetané, pfidame citrénovou $tavu , vse prilijeme k cibuli a za
stdlého michani kratce povafime. Pak pres sito nalijeme omacku na rybu.

13. Frymburské candati medailonky
600 g candata, cayensky pepf, sul, 200 g masla, 200 g zampiont, 2 dcl sladké smetany, lzice hladké mouky
Z vykosténého a stazeného candata narfezeme malé medailonky, ty osolime, opepfime a po obou stranach prudce opec¢eme na masle.

Medailonky vybereme, do masla prfidame pokrajené a osolené Zampidny a osmahneme je. Pak pfiddme smetanu zakvedlanou s moukou a
kratce povarime. S touto omackou pak medailonky podavame.

14. Candat plnény houbami

vrv

Candat, 400 g hub, snitka petrzelky, Spetka muskatového ofisku, sul, 1/2 | oleje, 50 g masla

Na rozpusténém masle 3 minuty restujeme pokrajené a osolené houby. Candata osolime, naplnime houbami, posypeme sekanou nati, zabalime
do alobalu a 25 minut peéeme. 117



15. Candat v zelené uniformeé
4 mali candati, 50 g strouhanky z dietnich suchar(, 50 g petrzelové naté, 30 g natového ¢esneku, nékolik listkti rozmarynu, nékolik listka
salvéje, 1 dcl oleje, pal IZicky pepfe, 1/2 dcl citronové stavy, maslo

Strouhanku smichdame s umletymi bylinkami a ¢esnekem. Olej rozmixujeme s citronovou stavou na emulzi. Candaty osolime, opeptime,
maslovackou emulzi natfeme a obalime bylinkovou smési se strouhankou. UloZzime do maslem vymasténého pekacku, zasypeme zbytkem
bylinkové smési a upeceme.

16. Candat v zupanu

300 g candata, sul, IZicka citronové stavy, lZice bylinek (petrzel, mladé fialkové a kopfivové listky), 100 g hladké mouky, vrchovata lZicka
ovesnych vlocek, 2 dcl smetany, 1 vejce, olej

Rybu osolime, pokapeme citronem, obalime v tésticku z mouky, nemletych viocek, bylinek, soli, vajicka a smetany a osmazime v horkém oleji.
17. Candat v zeleniné
1,5 kg candat, citrdn, 350 g porku, 3/4 kg brambor, 1/4 kg celeru, 300 g rajcat, sul, pepf, estragon, 1 dcl bilého vina

Z citronu odkrojime 3 kolecka a zbytkem pokapeme osuseného candata, osolime a do canddta vloZzime kousek estragonové snitky. Porek
nakrdjime na kolecka, brambory na hranolky, celer nahrubo nastrouhdme. Rybu ddme do vétsi remosky, obloZime zeleninou, osolime a
opepfime, zalijeme vinem roziedénym trochou vody a 25 minut pe¢eme, pak pfidame pokrajena rajata bez mékkych stied(i a peceme dalsich
10 minut. Ozdobime kolecky citronu, posypeme estragonem a podavame s bilym pecivem.

18. Filety z candata s bramborem

800 g filetd z candata, 1 lZicka sladké papriky, % IZicky bilého pepre, 800 g brambor, 2 lZice oleje, 3 IZice masla, stil, trochu hladké mouky, 4
osminky citronu

Filety oplachneme a osusime. Popraste je ze vSech stran paprikou a pepfem. Brambory oloupejte, nakrajejte na centimetrové kostky, omyjte a
osuste. Olej zahtejte pfi mirné teploté, pridejte brambory, osolte a pod poklici nechte 10 minut méknout. Pridejte 1 Izici masla, brambory
nechte odkryté zezlatnout, ob¢as opatrné obracejte. Rozpustte 2 lZice masla v panviéce. Filety obalte v mouce, oklepejte a kizi dol( vloZte na
panev. Opecte je z obou stran, osolte a ozdobte osminkami citronu. Podavejte s bramborem.

19. PInény candat

Candat, bily pepf, cibule, ¥ rohliku, salek teplého mléka, 100 g mandli, vlasské ofechy, 1 Zloutek, citron, stil, muskatovy ofisek, kopr, rybi
vyvar

Rybu ze vSech stran i ze vnitf osolime a potfeme nasekanou cibuli. Mezitim si pfipravime nadivku — rohlik namoc¢ime v mléce a vymackame
Vymackany rohlik smichdme s mandlemi, vlasskymi ofechy, Zloutkem, koprem a citrénovou $tavou. Opeptime, osolime, pfidame Spetku

muskatového ofisku. Rybu naplnime a zabalime do alobalu a pe¢eme v troubé pfi 180-ti stupnich cca 20 az 30 minut. Poddvdme s pecenymi
brambory. 118



20. Candat po moskevsku

4 filatka z candata, lososovy kaviar ( mtizeme nahradit jikrami ), hladka mouka, sil, kmin, smetana na besamel, maslo, rostlinny olej, prazené
mandle nebo lupinky, brambory, petrzelka

Dame vafit brambory. Smichame mouku se soli a kminem, v tom lehce obalime osusena filatka z candata, na panvi opeCeme. Mezitim
pfipravime beSamel. Do beSamelu pfidame kaviar. Upeéeného candata a uvarené brambory dame na talif, beSamelem polijeme rybu a
brambory ozdobime petrzelkou. Hotovy pokrm posypeme oprazenymi mandlemi.

21. Candat v parmazanové krusté
4 filety z candata, olivovy olej, 1 cesnek, hruba mouka, sul, bily pepf, bazalka, susena rajcata, 150 g parmezanu, ctvrtku chleba, 1 bagetu

Filé poloZzime na pekacek, osolime, opepfime, pokapeme olivovym olejem, ddme na né nasekana susena rajcata, znovu pokapeme olivovym
olejem a dame péct do trouby na 180 stupnil 20 minut. V mixéru rozmixujeme vnitfek chleba s parmezanem a Cerstvou bazalkou. Ddme na
candata, 3 minuty grilujeme, vynddme, posypeme ¢esnekem a jesté v troubé zatdhneme.

22. Candat s rajcaty
4 porce z candata, rajcata, vyvar, hladka mouka, maslo, kmin, pazitka

Nejprve si predem nasolime porce canddta a nechame odlezet. Potom dame vafrit nové brambory. Raj¢ata rozkrajime na ctvrtky nebo osminky.
Ochutime je vyvarem v prasku a na mirném ohni podusime. Nasolené porce candata obalime v hladké mouce a peCeme v panvicce na masle s
kminem. (poloZit nejprve klzi nahoru )

23. Candat na ¢erveném viné
800 g candata, 60 g masla, 1 cibule, 1 dcl ¢erveného vina, 2 dcl smetany, tymian, sul, limetka porek

Candata nakrdjime na porce, opepfime, osolime, pokapeme limetkou. V pekdaci rozpustime maslo, pfiddme na kolecka nakrdjenou cibuli a pdrek.
Mirné osmahneme. Do tohoto zdkladu vloZime candata, podlijeme vinem, prelijeme smetanou, posypeme Spetkou tymidnu a peeme v troubé.
Podavame s opecenym bramborem.

24. Candat se slaninou a syrovkou

Cely candat, susené Svestky, 8 platka anglické slaniny, 200 g syru rokfor, 2 feferonky, 1 pérek, 200 ml smetany, 3 brambory, sul, pepf, 1
cibule, kopr, olej

Z candata pripravime dlouha filatka, kterd posolime, opepfime a nechame odlezet. Mezitim si z pdrku nakrajime pasky, které spafime ve
vrouci vodé a pak je nechame ve studené vodé zatdhnout. Na filatka klademe slaninu, kopr a Svestku, vSe zavineme, spichneme jehlami a
ovazeme pasky z porku. Vlozime do pekacku s trochou oleje a na platky nakrajenymi brambory. Dame péct do trouby na 160°C asi na patnact
aZz dvacet minut. Pokrdjenou cibulku a feferonku orestujeme, pfiddme nastrouhany syr, nechame povolit a zalijeme smetanou. Povafime a
ochutime soli a pepfem. Hotové zavitky prelévame omackou a podavame s opecenymi platky brambor. 119



25. Candat s rokféorovou omackou
600 g candata, 6 ks Svestek, 100 g anglické slaniny, 150 g rokféru, 1 feferonka, 2 dcl smetany, brambory, olej

Candata osolime, opepfime, obalime v hl. mouce a pozvolna na oleji usmazime. Pak si rozpustime rokfér se smetanou, pridame feferonku,
trochu rozmarynu a lehce provafime. Svestky obalime slaninou a upe¢eme. Podavame se zameckymi brambory.

26. Vareny candat s pikantni omackou
4 porce candata, 1 dcl bilého vina, 4 dcl vody, 100 g majolky, 1 jablko, kofenova zelenina, sdl, jogurt, citronova stava, cukr, worcesterova
omacka.

Ocisténého candata uvatime v osolené a vinem ochucené vodé spolu s kofenovou zeleninou. Omacka — do majonézy najemno nastrouhame
jablko, prfidame 2 lZice jogurtu, a to vSe rozslehame a ochutime soli, citronovou $tavou, cukrem a worcesterem. Omackou polévame porce ryby.

27. Candat se zampiony
600 g candata, 200 g Zampiona, stl, pepf, 100 ml bilého vina, hladka mouka, 2 Zloutky, 50 g masla, 200 g sterilovaného hrasku

Do rendliku vloZime porce candata a platky ZampionU, osolime, opeptime, zalijeme bilym vinem, pfidame trochu vody a vafime na mirném ohni
asi 15 minut. Pokud je potreba pridavame po troskach horkou vodu. Stavu z ryb slijeme, zaprasime moukou a povafime asi 5 minut. Nakonec
pridame Zloutky utfené s maslem, promichame, ale jiz nevarime. Na talifi rybu obloZime hraskem.

28. Gratinovany candat po francouzsku
1 candat cca 1 - 1,5 kg, 200 g zeleniny ( pore, kvétak, mrkev ), 100 g strouhaného syra, 60 g sardelové pasty, 50 g masla, sul, strouhanka

Candata rozpUlime. Z jedné poloviny stdhneme kuzi, pokud mozno vykostime a maso umeleme se zeleninou a smichdme se strouhanym syrem,
trochu syra nechame na posypani povrchu. Pfiddame sardelové maslo a osolime. Ze zbylé poloviny nakrajime porce a osolime. Kastrol dobre
vymastime mdslem, na dno ddme polovinu kasoviny, na ni urovndme porce candata a navrch zase zbylou kaSovinu. Posypeme strouhankou
smichanou se strouhanym syrem a pokapeme maslem. PeCeme v troubé do zlatova a podavame s rGznymi omackami.

29. Candat s fenyklem

3 fenykly, 3 cibule, 1 pomeranc, 600 g filetl z candata, stil, pepf¥, 2 lZice olivového oleje, 1 pérkova cibule, 2 sacky safranovych blizen (0,2 g), 1
IZicka listkt tymianu

Fenykl Sikmo nakrdjime na nudlicky. Cibuli podélné rozkrajime na dilky. Pomeranc¢ dikladné omyjeme, ostrouhame z ného asi 2 1Zi¢ky kiry a
vymackame stavu. Rybu rozporcujeme, osolime a opeptime, potieme 1 IZici oleje. Pérkovou cibulku véetné naté nakrajime na nudlicky. Cibuli a
fenykl za stadlého michani osmahneme na 1 lZici oleje. Vmichame $afran, sul, pepf, tymian, pomerancovou kliru a stavu a opékame dalsich 5

min. Rybu grilujeme na rozpdlené grilovaci panvi po kazdé strané 3 min. Pak ji poklademe na zeleninu a posypeme nudlickami porkové cibulky.20



30. Candat s kedlubny

4 filety z candata (po 160 g), stava z 1/2 citronu, stl, pepf, 400 g kedlubndi, 2 lZice masla, 125 ml bilého vina, 300 ml zeleninového vyvaru (z
kostky), 1 lZice solamylu, 3 lZice suchého vermutu, 100 g zakysané smetany, 2 lZice fefichy

Rybi filety omyjeme, osusime a pokapeme citronovou $tavou. Osolime a opepfime. Kedlubny oloupeme, pokrajime na kosticky a osmahneme na
1 IZici masla. Zalijeme vinem a podusime. Pfilijeme vyvar, osolime a opepfime. Pod poklici dusime asi 5 min. Solamyl rozmichame v 1 lZici vody.
Priddme ke kedlubn({im a nechame pfejit varem. Vmichdme vermut nebo zakysanou smetanu. Rozehiejeme 1 IZici mdsla a candata na ném
opékame z obou stran asi 2 min. Kedlubny rozdélime na talife, na né polozime rybu a vSe posypeme tetichou.

31. Candat s brokolici

800 g masa z candata, $tava z 1 citronu, sul, pepf¥, 1 IZicka masla, 100 ml bilého vina, 400 g brokolice, 50 g piniovych ofiskti,nebo mandli, 100
g strouhaného gruyerského syra, 1 Zluta paprika, 200 ml smetany

Rybu omyjeme pod tekouci vodou, osusime a rozkrajime na 4 porce. Pokapeme je citronovou stavou, osolime a opeptime. Zapékaci formu vy
mastime, vloZime rybu a zalijeme vinem. Troubu predehfejeme na 200 °C. Brokolici oistime, omyjeme a povafrime ve vrouci osolené vodé.
Nechame okapat a pokrdjime, vmichame piniové ofisky. Brokolici rozdélime na candata. Posypeme syrem a peceme asi 20 min. Udrzujeme
teplé. Stavu z candata slijeme do panve. Papriku oistime a pokrajime na kosticky. Pfiddme do $tavy, prilijeme smetanu a povafime asi 5 min.
Pak omacku rozmixujeme, osolime a opepfime a podavame k rybé s bagetou nebo salatem.

32. Candat na ananasu
4 porce candata, 1 ananasovy kompot, 250 ml smetany, olej, hladka mouka, 100 g masla, sul, pepf¥, kari, zelena petrzelka.

Candata osolime, opepfime, okofenime kari a obalime v hladké mouce. Zprudka ope¢eme na oleji a vyjmeme. Do vypeku nalijeme smetanu,
trochu ananasové stavy a zvolna varime. Kostky ananasu ope¢eme na masle a vioZzime do omacky. Pfidame také candata a vse lehce podusime.
Zdobime nasekanou petrzelkou.

33. Candat narychlo
Cibule, tuk, filety z candata, rajcata, papriky, stil, pepf, bilé vino, krevety

Na tuku zpénime cibuli, a aZ zesklovati, pfiddme na kostky nakrdjené filety z canddata. Poté pfidame jesté rajcata, papriky, osolime, opepfime a
podlijeme bilym vinem a nakonec pfidame krevety. Nechdme chvili dusit. Servirujeme s toustovym chlebem. Lze jesté podlit smetanou.

34. Candat v pivnim téstiku s pernikem

1,2 kg candat filet bez kliZe, $tava z jednoho citronu, 2 vejce, 150 g hladké mouky, 200 ml piva, 1 IZicka pernikového kofeni, 0,5 | oleje, citron
na ozdobu

Filetu rozporcujeme na 6 porci a osolime. K mouce pridame Zloutky,trochu osolime,pfilijeme pivo,pomalu pfimichame snih uslehany z bilk( a
pridame IZicku pernikového kofeni. Kousky ryby obalujeme v tésticku a smazime ve vétSim mnozstvi oleje dozlatova. 121



35. Candat po vidensku

4 x filé z candata, kazdé tak 200g, 4 sardelky, morska sul a erstvé namlety pepf, citronova stava, mouka dle potieby, 50 g masla, 1/4 |
"Creme fraiche” nebo zakysané smeteny, paZitka na drobno nastfihana

Filety protkneme sardelkami nakrajenymi na nudlicky. Osolime (malo, sardele jsou slané hodné), popepfime a pokapeme citronovou stavou
Obalime v mouce a po obou strandch na masle osmazime do zlatohnéda. Potom filé vloZime v jedné vrstvé do zapékaci misky a zalijeme creme
fraiche (nebo smetanou) kam jsme primichali pazitku. V horké troubé zapeceme, az smetana zacne bublat. Podavame se stouchanymi
maslovymi bramborami a naparenou zeleninou jako jsou mrkve, hrasek nebo fazolky.

36. Candat s fiky a slaninou
4 filety z candata (cca 150 g kus), 100 g susenych fikd, 3 IZzice hrubozrnné francouzské hofcice, 150 g anglické slaniny, olivovy olej, stil, pepf

Susené fiky rozkrdjime na malé kousky a smichame s hof¢ici. Filety z obou stran osolime, opepfime a na jednu stranu naneseme smés z fik( a
hofcice. Obalime anglickou slaninou a lehce (1-2 minuty) ope¢eme po obou stranach na velmi rozpalené panvi (nejlépe grilovaci). Nechame
dodélat v troubé rozpalené na 200°C asi 10 minut.

37. Candat na rusky zpusob

Candat 700 g, maslo 100 g, cibule 50 g, bobkovy list, pepf cely, bilé vino 2,5 dl, Zloutek 1, rajsky protlak 1 lZzice, hladkd mouka 1 lZice, citron
%, kaviar 1 lZzice, smetana 5 dl, sal

Na mdsle osmahneme drobné krdjenou cibuli, bobkovy list, pepf, pfiddme osolené porce canddata a zvolna opeceme po vSech stranach, zalijeme
bilym vinem a podusime. Pec¢eného candata vyjmeme, zéklad zaprasime moukou, osmahneme, pfiddme raj¢atovy protlak, trochu vyvaru,
povarime a procedime. Do procezené omacky pridame smetanu s rozslehanym Zzloutkem, prohifejeme a vlozime opeéeného candata. Pfi
podavani jednotlivé porce zdobime kolec¢kem citronu s kavidrem.

38. Candat na kminé
Candat 800 g, maslo 20 g, sadlo 50 g, hladka mouka, sul

Porce ryby osolime, okminujeme a poprasime moukou. Rybu pec¢eme v rozehratém sadle zvolna po obou stranach domékka. Tuk od peceni
zastfikneme vodou, prevafime a zjemnime maslem. Touto $tavou prelijeme rybu na talifi. Pe¢eme 30 min.

39. Candat s chrestem

Candat filety 600 g, hruba sul, pepf mlety, hladka mouka, olivovy olej, maslo 2 lZice, bily chiest 8 ks, zeleny chfest 8 ks, sal, cukr krupice 1
IZicka, vyloupany hrasek 150 g

Filety naporcujte, nariznéte kiiZi, osolte a opeprete. Lehce pomoucnéte tam, kde je kliZze. Orestujte na oleji z obou stran dozlatova a pridejte
kousek masla. Chresty oloupejte, odfiznéte dfevnaté konce a vlozte do vrouci osolené vody s troskou cukru. Kratce povarte. Hrasek varte zvlast
asi 2 minuty, slijte a zchladte. Na masle orestujte chiest spolecné s hraskem. Pripravte si hrdskové pyré: na masle zpénte cibuli nasekanou na
kosticky, zalijte vyvarem, pfidejte mrazeny hrasek a 3 minuty povarte. Nakonec vmichejte smetanu, osolte, opeprete a rozmixujte. Propasirujte
do hladkého krému. Na talif servirujte nejdrive hraskové pyré, pak chrest, hrasek a navrch polozte filety candata. Ozdobte nasucho oprazenymi
piniovymi ofisky, febfickem nebo petrzelkou. 122




40. Candat s asijskym pestem

Candat 400 g, bazalka 1 svazek, solené arasidy 50 g, zazvor, sezamovy olej 3 lZice, zeleninovy vyvar 50 ml, ryZovy ocet 2 lZice, mrkev 250 g,
cukrovy hrasek 200 g, séjové klicky 100 g, sojova omacka, stil, pepi mlety

Z oplachnuté bazalky otrhejte listky, arasidy nasekejte nahrubo. Oloupany zazvor nakrajejte na kosti¢ky a spolu s listky bazalky, arasidy, 2 |Zicemi
oleje a vyvarem rozmixujte. Dochutte soli, pepfem a octem. Mrkev oloupejte a nakrajejte na kousky. Lusky hrasku a klicky omyjte a nechte
dobte okapat. Rybu také oplachnéte, osuste, osolte, opeprete a osmazte dokfupava na zbylém sezamovém oleji. Vyjméte, v panvi kratce
osmazte mrkev, hrasek a klicky. Dochutte soli, pepfem a sdjovou omackou a spolu s pestem podavejte k rybé.

41. Candat na zampionech

4 filé z candata bez kiiZe, sul, citronova stava, prepusténé maslo, 6 Zampionl nakrajené na platky, 1 dcl bilého vina, 1 dcl mléka, strouhany
syr, studené maslo, strouhanka, oregano, tymian, pepf

Oprané a osusené filety osolime a pokapeme citrénovou $tavou a marinujeme. Marinované filety osusime a prudce opeceme z obou stran
na masle. Zapékaci formu vymazeme maslem, poloZime do ni filety, navrch Zampidny, zalijeme smési vina, mléka a strouhaného syra.

Navrch ddme platky studeného masla a posypeme strouhankou. Zapeceme v predehraté troubé na 180°C cca. 10 minut, poté zvySime na horni
teplotu 250°C a nechame chytit barvu.

42. Candat na zeleniné
1000 g candatd, 10 mrkev, 4 petrzel, celer, sul, 10 kulicky pepf, 10 kulicky nové kofeni, tatarska omacka

Ryby vykuchame a rozdélime na porce, zeleninu ocistime a nadrobno nakrajime. Povafime ve slané vodé s kofenim asi 10 minut, scedime ji a ve
vyvaru ze zeleniny povafime canddata. Vafime mirnym plamenem asi 10 minut, aby se ndm maso nerozpadlo. Uvarené porce dame na talir,
obloZime zeleninou a polijeme tatarskou omdackou. Podavame s opékanymi bramborami.

43. Candat peceny v soli
1 candat, 1 kg suil, 8 bilkd, 2 l1Zice mouka (polohruba), olej (rostlinny,) alobal, citrén, petrzelova nat

Ocisténého, vykuchaného a omytého candata osusime, na Cistou utérku nasypeme lzZici soli, candata vytfeme soli z vnitfni strany a sul rozetfeme
i po povrchu. Potom oplachneme vodou a osusime. Takto pripraveného candata odloZime na chladné misto. Bilky, IZicku soli a polohrubou
mouku vymichdme témér do pény. Vmichdme 1 kg soli a rovnéz odloZime na chladné misto. Dvojmo sloZeny alobal potfeme rostlinnym olejem,
nalijeme na néj ¢ast umichané smési, do které vloZzime pripraveného candata a zalijeme zbylou ¢asti smési, kterd musi byt rovnomérné
rozvrstvena. Alobal uzavieme, vloZzime do vymasténého pekace a peceme 30 minut. Potom alobal rozevieme a peceme jesté 20 minut. Pred
podavanim slany obal odstranime, rybu pokapeme citronovou $tavou a posypeme petrzelovou nati 123



44. Zapékany candat
600 g candata, stil, olej, mlety pep¥ (bily), 2 vejce, 200 ml smetana (na vafeni), tvrdy syr, paprika (zelend), strouhanka, petrzelova nat, raj¢ata

Vykuchaného, ocisténého a omytého canddta nakrajime na porce, osolime a narovname do vymazané zapékaci misy. Okofenime bilym peprem
a zalijeme rozslehanymi vejci, kterd jsme smichali se smetanou na vareni, strouhanym tvrdym syrem a zelenou paprikou nakrajenou na malé
kostky. Nakonec jemné posypeme strouhankou a vloZzime do stfené vyhtaté trouby. Zapékame tak dlouho, dokud maso nezmékne. Podavame
dochucené zelenou petrzelovou nati, nakrajenym rajéetem a paprikou.

45. Candati perkelt
1 kg candata, 3 zelené papriky, 2 vétsi rajcata, 2 cibule, olivovy olej, sladka paprika, suil

Na oleji si dozlatova osmaZime na jemno nakrdjenou cibuli. K osmazené cibuli vloZime osolené porce candata. Pfidame sladkou papriku a
nadrobno nakrajena rajcata i papriky. VSe zalijeme horkou vodou a dusime domékka.

46. Zavitky z candata

4 filé z candata, citronova $tava, mlety pep¥, 100 g cibule, citrénova kiira z poloviny citrénu, 150 g marinovaného lososa, 8 snitek kopru, 1/4 |
rybiho nebo hovéziho vyvaru, 200 g masla, trochu zelené petrzelky, trochu masla na vymazani zapékaci misy, 1/2 | mléka, 5 dcl smetany, 5
IZic mouky, 200 g brokolice, 200 g mladé karotky, 1 IZicka cukru, maggi harmonie chuti

Filé z candata pokapeme citronovou stavou, slabé okofenime maggi harmonii chuti, osolime a opepfime. Posypeme nadrobno nasekanou
cibulkou a poklademe platky marinovaného lososa a snitkami kopru. Candata sto¢ime do zavitku, stdhneme alobalem a poskladame do maslem
vymazané zapékaci misy. Zavitky prelijeme vyvarem, navrch dame kousek masla a zakryjeme poklickou. V horké troubé dusime asi 30 minut.

Zbylé maslo smichdame s moukou a pfimichame vyvar z ryb. Povafime 5 minut za stdlého michani, az omackou zhoustne a zkrémovati. Nakonec
ji zalijeme smetanou. Hotovou roladu servirujeme posypanou petrZelkou a pfelitou omackou.

47. Candat s cesnekovou majonézou
750 g candata, stil, petrZelka nebo kmin. Na majonézu: 2 Zloutky, 200 g oleje, stil, cukr, 1/2 citrénu, 5 strouzkl ¢esneku

Candata ocistime, vykuchame a nakrdjime na porce. Osolime, podlijeme vodou, do niz pfiddme snitku petrzelky nebo trochu kminu. Candata
podusime asi 10 minut. Kdy? je mékkd, opatrné ji vyjmeme na nahfaty talit. Zloutky na majonézu posolime, metlou rozilehame, prikapavame
olej a tfeme aZ vznikne husta majonéza. Podle chuti pfiddme Spetku cukru, zakapeme citrénem a pfiddme jemné usekany ¢esnek. Je-li majonéza
pfFilis hustd, rozredime ji I1Zickou vlazného vyvaru z ryby. Touto omackou candata prelijeme a podavame s brambory.
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48. Candat s ofechy

4 filety z candata bez kize, 2 krajice toastového chleba, 100 g vyloupanych vlasskych ofechil, petrzelova nat, 2 Zloutky, stil, mlety pep¥, 2 lZice
citrénové stavy, 2 lZice masla

Toastovy chleba nakrajime na kostky a spolu s ofechy ho rozmixujeme. PetrZelovou nat omyjeme, osusime a nékolik listkl ddme stranou na
pozdéjsi ozdobu. Zbytek na jemno nasekame. Promichdme chléb s ofechy, nasekanou nati a Zloutky, osolime a opepfime. Candati filety
omyjeme, pokapeme citrénovou stavou, osolime a opepfime. Potom je opeteme na rozehratém masle. Po vyjmuti z panve maso umistime na
plech vyloZeny pecicim papirem. Pres filé rozetfeme ofechovo bylinkovou smés. Pe¢eme asi 10 minut v troubé pfi 220 °C

49. Candat s kifenem

500 — 750 g candata, 30 g cibule, 50 g kienu, snitka cerstvého kopru, 150 g rajcat, 1 sklenka ¢erveného vina, 1/2 citrénu, stl, Spetka pepre a
cukru, 50 g masla

Ocisténého candata zbavime Supin a rozkrajime na porce. VloZime je do vyvaru pfipraveného z vody, octa, cukru, soli, platka cibule, snitky kopru
a Ctvrtek nakrajenych rajéat. Ve vyvaru nechame rybu zvolna vafit — ,,tdhnout” — asi 12 minut. Pak ji opatrné vyjmeme. Do vyvaru pfidame vino,
nastrouhany kren, na kolecka nakrajeny citrén a mdslo. Odparenym vyvarem pokropime uvarenou rybu.

50. Candat mornay

750 g candata, 1 | vody, 1/8 | bilého vina, 4 kulicky pepfe, snitka petrzelky, stl. Na omdcku: 50 g masla, 30 g hladké mouky, 50 g cibule, 1/4 |
sladké smetany, 50 g nastrouhaného syra, pepf, stl, Spetka muskatového ofisku

Ryby vykuchdame, zbavime ploutvi a jinych nepozivatelnych ¢asti. Ve vyvaru z vody, vina, pepfe, soli a petrzelky uvarfime mensi ryby v celku a
vétsi nakrajené na porce. Z masla, cibule a mouky pfipravime hladkou jisku, zfedime ji a rozSslehame smetanou a ¢asti vyvaru z ryb. Povafime na
hladkou hustou omacku, okotfenime ji a pred podanim do ni vmichdame nastrouhany syr. PouZijeme syr vyraznéjsi chuti, napt. parmezan nebo
emental. Porce ryby zdobime petrzelkou a prelévame syrovym krémem.

51. Candat vareny s hor€éicovou omackou

600 g filatek z candata, 30 g masla, pepf, sdl, citronova $tava, voda. Omdcka: 30 g masla, 1 lZice hladké mouky, 3 dcl rybiho vyvaru, 1 lZice
hofcice, 2 lZice smetany, pep¥, sul

Rezy z candéta osolime, opepfime, pokapeme citronovou $tavou, vloZzime na panev, pfiddme maslo, trochu vody a dusime v troubé& domékka.

Podavame s hof¢icovou omackou a maslem. Omdcka: Z masla a mouky pfipravime svétlou jisSku, zalijeme vyvarem a povafime. Pfidame hof¢ici,
pepf, stl a nakonec smetanu.

52. Candat na bilém viné
500 g filatek z candata, ¥ | vina, 1% dcl vody, 200 g cerstvych hub, 1 Izice hladké mouky, 60 g masla, 1 vejce, 200 g Zemle, sul, tuk na smazeni

Filatka vloZime do kastrolu s platky hub, pfilijeme vino a vodu a vafime 20-25 minut. Zemle nakrajime na platky a ope¢eme na tuku. Do vyvaru z
ryby pfiddme mouku promichanou se lZici masla a povafime. Omacku sejmeme z plotynky, zjemnime Zloutkem a maslem. Porce ryby oblozime

topinkami a prelijeme omackou.
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53. Candat po sicilsku
4 porce candata, 3 lZice oleje, 1 cibule, 2 hiebicky, 300 g rajcat. 1 lZzice kapart, maly kousek celeru, sul, pep¥, petrzelka

Porce candata osolime a dame do zapékaci misky. Na oleji osmaZime nadrobno nakrdjenou cibuli, pfidame rajcata, koreni a sdl. VSe dusime az je
smés kasovita. Pak do ni vmichame nastrouhany celer a kapary. Smés dame na ryby a pe¢eme v troubé asi 25 minut. Pfi podavani posypeme
petrzelkou. Podavame horké s chlebem.

54. Candat plnény houbami

Stfedné velky candat, 400 g Zampionu, petrzelka, Spetka muskatového ofisku, stl, 0,5 dcl oleje, 50 g masla

Maslo rozpustime a 3 minuty na ném restujeme pokrajené osolené Zampiony. Candata osolime, naplnime houbami, posypeme sekanou
petrzelkou, zabalime do alobalu a 20-25 minut peceme v troubé.
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1. Okoun na viné

Okouni, bilé vino, masovy vyvar, maslo, stil, pepf, nové kofeni, cibule, bobkovy list, zelena petrzel, jiska, sardelové maslo, strouhany
muskatovy kvét

Okouny uvafime ve vyvaru s bilym vinem, zeleninou a kofenim. Uvarené vyndame na teplou misu. Svétlou jiSku zalijeme pfecezenou polévkou,
pridame sardelové maslo a muskatovy kvét. Povarime a vlijeme na rybu.

2. Okouni zapeceni ve formeé
3 okouni po 300g, cibule, 3 IZice kyselé smetany, 20 g masla, nékolik lZic rybiho vyvaru, 3 vejce, 3 lZice usekanych kaparti, mlety pepf¥, sul

Okouny uvarime v osolené vodé domékka. Ryby opatrné vyjmeme a vykostime, maso drobné usekdme, pfiddme smetanu, 20 g rozpusténého
masla, utfenou cibuli, pepf, sul, rybi vyvar, lehce uslehana vejce a drobné usekané kapary. Vse dobfe spojime, vlozime do pfedem pripravené,
tukem vytfené formy a zvolna zapeCeme.

3. Okouni po Mad'arsku
6 okount, 10 g oleje, 50 g masla, sladka mleta paprika, sl

Okouny osolime. Rozevrené, hibetem nahoru je rovndme do zapékaci misky. Pokapeme je olejem a poklademe vlo¢kami masla. Upeéeme je do
mékka v predehraté troubé. Pfed koncem peceni je silné posypeme paprikou a prelijeme vypecenou stavou a nepatrné podlévame horkou
vodou. Podavame s vafenymi brambory.

4. Okoun se zeleninou
3 okouni, 50 g celeru, 50 g petrzele, 50 g mrkve, 50 g porku, 100 g masla, pep¥, sul, 1 dcl hovéziho vyvaru

Okouny nasolime a srovname do pekacku, v némz jsme rozpustili polovinu masla, zasypeme je strouhanou zeleninou, pokapeme zbytkem
rozpusSténého masla a za ob¢asného podlévani vyvarem upeceme.

5. Ukrajinské okouni rizoto

1/2 kg pecenych okount, 200 g predvarené ryze, 100 g sterilovaného hrasku, lZice oleje, lZicka papriky, 4 dcl masového vyvaru, 50 g tvrdého
syra

Maso obereme z kosti, pokrdjime, smichame s hraskem, ryzi a zalijeme vyvarem se soli, olejem a paprikou. Asi 10 minut zapeCeme, az se vyvar
vsakne do ryZe, poddvame se strouhanym syrem. 128



6. Smazeni marinovani okouni

4 mali okouni, 1 dcl octa, 100 g strouhané kofenové zeleniny, pul cibule, 5 pepft, 5 novych kofeni, 5 jalovcti, bobkovy list, sul, 2 vejce,
strouhanka, olej, kifen, Cervena repa

Ocet s vodou, zeleninou a kofenim svafime a po vystydnuti jim zalijeme rybky zbavené hlav a ocas(. Na 24 hodin uloZime v chladu. Pak kazdou
rybku ususime, obalime v mouce, rozslehanych vejcich a strouhance a usmazime na oleji. Jesté horké posypeme strouhanym kfenem a
podavame s bilym pecivem.

7. Oblozeni okouni

4 okouni, stil, 50 g cibule, 1 bobkovy list, 10 pepfu, 5 novych kofeni, 1 dcl silného hovéziho vyvaru, Izicka Zelatiny, lZice oleje, na oblohu : 4
varena vejce, citron, 150 g nakladané cervené fepy, 2 kyselé okurky, 100 g majonézy, natova petrzel
Neoskrabané vykuchané okouny vafime vcelku ve vodé se soli, kofenim a strouhanou cibuli asi 10 minut. Pak je opatrné vyjmeme, Supiny

odstranime a urovname je na misu. V horkém vyvaru rozpustime Zelatinu, pfidame Spetku soli a timto rosolem ryby potfeme. ObloZime je
pokrajenymi vejci, kolecky citrénu, Cervené repy, kyselych okurek, kopecky majonézy a petrzeli.

8. Okouni na kminé
600 g okounu, 150 g hladké mouky, stl, mlety kmin, 2 dcl oleje, 2 dcl hovéziho vyvaru

Ryby posolime, okminujeme, obalime v mouce a na oleji po obou stranach prudce opeceme, pak je podlijeme vyvarem a 5 minut dusime.
Podavdme s bramborovou kasi.

9. Zapec€eny okoun s ryzi

4 porce okouna, 100 g predvarené ryze, sul, litr vyvaru, 4 lZice oleje, 2 strouzky cesneku, cibule, 200 g slaniny, 1/2 kg pérku, 200 g rajcat,
pepr, paprika, tymian, bazalka, 2 dcl bilého vina, 100 tvrdého syra

Na oleji rozSkvafime pokrajenou slaninu a na ni prudce opeceme osolenou rybu, vyjmeme ji, osmahneme pokrdjeny porek, ¢tvrtky rajcat,
nastrouhanou cibuli a utfeny ¢esnek. Ve zalijeme osolenym a okofenénym vyvarem a varime 10 minut, pak priddme vino, pfedvarenou ryzi,
prelijeme do ohnivzdorné misy, poklademe okounim masem, posypeme strouhanym syrem a zapékame asi 1/4 hodiny.

10. Quebecti okounci

v s

4 okouni, stil, Izicka pepre, 1,5 dcl smetany, 80 g hladké mouky, 80 g strouhanky z dietnich sucharu, 1,5 dcl oleje, lZice citronové stavy, 50 g
madsla, 50 g mandli

Okouny osolime, namocime do smetany, opepfime, obalime v mouce, znovu namoc¢ime do smetany, obalime ve strouhance a na oleji
usmazime, pak je poloZime na savy papir, ktery odsaje prebytecny tuk, urovhame na misu, zakapeme citrénovou stavou a podlijeme
rozpusténym maslem v némz jsme do hnéda oprazili na nudli¢ky pokrajené a osolené mandle. 129



11. Pikantni okoun
600 g okouna, 50 g masla, 30 g pazitky, 30 g kienu, 2 lZice citronové $tavy, IZicka hoicice, I1Zicka cukru, stl, 100 g raj¢at, 2 dcl bilého vina

Okouny osolime a obalime smési rozpusténého masla, pokrajené pazitky, citronové stavy, strouhaného kfenu, hotcice, cukru a malého mnozstvi
soli. Dame do pekacku, oblozime ¢tvrcenymi rajcaty, podlijeme vinem a udusime.

12. Okoun na cibulce
800 g okouna, sul, kmin, 50 g masla, 50 g oleje, 2 cibule

Ocisténého okouna nékolikrat nafizneme, osolime a okminujeme. Do pekace vloZzime maslo, olej, cibuli nakrajenou na kolecka a pripravené
ryby. V prlibéhu peceni prelévame rybu vlastni stavou, pfipadné podlijeme horkou vodou. Pe¢eme asi 20 minut.

13. Okoun s bramborovou tymianovou ktirkou

4 filety z okouna (po 160 g), sul, pepf, 4 moucnaté brambory, 1 Zloutek, 2 Izicky mouky, 2 IZicky suseného tymianu, 8 lZic oleje, 2 Salotky, 2
limetky, 125 g masla, 2 lZice jadérek granatového jablka, listovy Spenat

Rybu omyjeme pod tekouci vodou a osu$ime, osolime a opepfime. Brambory nastrouhdme na platky. Zloutek vmichdme do mouky se soli,
peprem a tymidnem a vmichame do brambor. Rybi Ulety obloZime polovinou brambor a na oleji ope¢eme dozlatova. Rybu obloZime zbylymi
bramborami, obratime a rovnéz opeéeme. Salotku nadrobno pokréjime. Limetky vymackame. Salotku zesklovatime, vafime na masle, prelijeme

limetovou $tavou a opepfime. Porce okouna rozdélime na talife se Salotkovou omackou, jadérky granatovych jablek, platky limetky a listovym
Spenatem.

14. Okoun po italsku
750 g brambor, filety z okouna, 4 rajcata, cerné olivy, sal, pepf, bazalka, tvrdy syr, maslo

Brambory omyjeme a i se slupkou nakrajime na platky a povafime v osolené vodé. Maslem vymaZzeme plech, rozloZime povarené brambory,
nakrdjenad rajcata a olivy. Navrch poloZime osolené a opeprené filety. Pfekryjeme alobalem a peCeme ve vyhraté troubé. Pfed dokonéenim
posypeme nastrouhanym syrem a bazalkou.

15. Zapeceny okoun se syrem

4 porky, 2 lZice oleje, 4 rajcata, 800 g filé z okouna, 400 g balkanského syru v celku, stil, cerstvé mlety pept, 250 g zakysané smetany,
muskatovy orisek

Predehrejeme troubu na 200 °C . Pdrek ocistime, omyjeme a nakrdjime na kolecka. Raj¢ata omyje me, nakrajime na platky, osolime a opepfime.
Filé z morského okouna omyjeme pod studenou tekouci vodou a osusime. Syr nakrdjime na tenké platky. Pérek podusime 5 min. na oleji.
Osolime, opepfime a dame do vymazané zapékaci formy. Pdrek poklademe polovinou platka syra. Na syr polozime rybi filé a podle chuti

osolime a opepfime. Pokryjeme platky rajcat. Zakysanou smetanu uslehdme dohladka, ochutime muskatovym ofiskem a potfeme ji rajcata.
Povrch poklademe zbylymi platky balkanského syra a zapékame asi 35 min. v troubé. 130



16. Okoun na kapusté

500 g kapusty, 3 lzice smetany, 2 lZzice masla, sul, pep¥, Spetka muskatu, maslo na vymasténi, 200 g rajcat, 100 g lahtidkové jarni cibulky, 400
g filé z okouna, trochu citronové stavy, 1 lZice hladké mouky, 250 ml mléka, 100 g nastrouhané goudy nebo eidamu, 1 Zloutek

Kapustu ocistime, pokrajime na nudli¢ky, 2-3 min. povafime v osolené vodé a nechame okapat. Rozehfejeme smetanu a 1 lZici masla, pfidame
kapustu, osolime, opepfime, okofenime muskatem a dame do vymasténé zapékaci formy. Rajcata spafime, oloupeme, rozkrojime na osminky.
Cibuli o¢istime, omyjeme, nakrdjime na kolecka. Raj¢ata a cibuli ddme na kapustu. Filé omyjeme, osusSime, pokapeme citronovou $tavou,
osolime, opepfime, rozlozime na zeleninu. Formu prikryjeme alobalem a pe¢eme v troubé asi 35 min. Na lZici masla osmahneme lZici mouky,
prilijeme mléko, mirné povatime. Syr spolu se Zloutkem vmichame do omacky. Sejmeme alobal a prelijeme omackou. Zapékame jesté 10 min.

17. Okoun v zampionové bylinkové krusté

4 |zice celozrnnych p3eniénych otrub, 4 filety z okouna (asi po 150 g), 3 lzice citron. Stavy, siil, pepft, 1 cibule, 250 g zampiony, 2 lzice
olivového oleje, 2 lZice strouhanky, 1 1Zzicka provensalskych bylinek, 1 lZice ajvaru (paprikova, pop¥. paprikova a lilkova pasta), 2 lzice
strouhaného parmazanu, 100 ml smetany

Celozrnny Srot namocime do 5 IZic vody asi na 30 min. Mezitim omyjeme rybu, osusime ji a pokapeme citronovou stavou, osolime, opeptime a
vloZzime do vymasténé zapékaci formy. Cibuli nadrobno pokrajime. Zampiony ocistime a nakrajime na platky. Troubu pfedehfejeme na 180° C.

V panvi rozehfejeme olej a na ném zesklovatime cibuli. Pfiddme Zampiony a opékdme asi 3 min. Poté jimi obloZime filety. PSeni¢né otruby
smichame se strouhankou, bylinkami, ajvarem a parmazdnem. Touto smési zakryjeme Zampiony a prelijeme smetanou. Pe¢eme asi 30 min.

18. Okoun na smetané
1 kg okount, 3/4 | vody, 1 cibule, 2 dl bilého vina, 50 g masla, stl, mlety pepf, 1 1/2 dl kysané smetany, petrzelka, citronova stava.

Okouny ocistime, odfizneme hlavy, ploutve a ocasy, spafime vafici vodou a stdhneme k(zi. Rozdélime je na porce, osolime, posypeme jemné
nakrajenou cibuli a petrzelkou, zalijeme vinem a dusime pod poklickou, az zméknou. Pak porce preloZime na talite. Do $tavy pfiddme maslo a
smetanu, ohfejeme témér k varu, osolime, sejmeme z plotny, ochutime citronovou $tavou a podlijeme ryby.

19. Okoun s hermelinem

Filety z okouna 400 g, hermelin 1 ks, maslo 50 g, citron 1 ks, mrkev 100 g, sul, pepf mlety, kmin, kurkuma 1 lZicka, kofeni na ryby 1 IZicka,
majoranka 1 Spetka, grilovaci kofeni 1 lZicka

Filety naskldddame do zapékaci misky na platky masla, aby ryba pozdéji nebyla na suchu, pokapeme citronem a nakofenime dle chuti. Mrkev
nakrdjime a pfrisypeme do misy. Dame do trouby na 200 °C na cca 30 minut, miZzeme nechat i déle. BEhem pfipravy kontrolujeme a v pfipadé
potieby pfiddme maslo. Na poslednich 5 minut poklademe jednotlivé filety platky Hermelinu. PFilohy: hranolky, popf. brambory a platek 131
citronu.



20. Okoun v pecicim vaku

400 g mrkve, 150 g celeru, 300 g kedluben, 1 pdrek, 3 lZice horké vody, 2 kostky MAGGI zeleninového bujonu, 1 pecici vak nebo papir na
peceni, 4 lzice vlocek masla, 1 okoun (cca 500g), 1 IZzicka MAGGI

Mrkev, celer a kedlubny omyjeme, ocistime a vSe nakrdjime na jemné nudlicky o délce cca 4cm. Pérek omyjeme, olistime a nakrajime na
kolecka. V horké vodé rozpustime MAGGI Zeleninovy bujén a peclivé promichdme se zeleninou. Pecici vak pfistfihneme tak, aby byl nez ryba o
20cm. Pokud nemame vak, pouZijeme papir na peceni, ktery pfehneme v poloviné, naplnime zeleninou, pfehneme strany, které pomazeme
smési mouky a vody. Okouna omyjeme, otfeme dosucha, okofenime MAGGI Harmonii Chuti a poloZime na zeleninu. Pecici vak (nebo
papir na peceni) uzavieme, nékolikrat propichneme a poloZime na chladny pecici plech. Pe¢eme v predehiaté troubé pfi teploté 175°C (na
spodnim rostu) cca 45 minut.

21. Okoun na ¢esneku
1 kg ryb, 0,5 | rybiho vyvaru, tluceny kmin, sal, 8 strouzkti cesneku, 20 g strouhané cibule, 120 g masla, strouhanka

Ocisténé vykuchané omyté okouny ddme do kastrolu a zalijeme rybim vyvarem. Pfidame tlu¢eny kmin se soli, strouzky ¢esneku utfené s maslem
a cibuli. Ptivedeme k varu a zvolna vafime asi 20 minut. Uvarené okouny nechame na situ odkapat, pak je srovhdme na horkou misu a opatrné
stahneme z horni poloviny téla kizi. Nakonec je posypeme na masle osmazenou strouhankou a polijeme rozpalenym maslem.

22. Okoun na kapary
8 ks okounu, 1 ks vétsi cibule, 4 1Zicky kapart, citronova stava, maslo, pep¥, kmin, sl

Vykuchané okouny stdhneme z klze. Postupujeme takto, odfizneme hlavu, ocas a hrbetni ploutev, ostrym nozem kizi na hibetu po celé délce
nafizneme a stdhneme smérem dolU k brichu. Okouny omyjeme, naskladame do pekacku, nebo na plech, pokapeme citronovou $tavou,
ochutime, soli, kminem, pepfem. Posypeme nasekanymi kapary, poklademe prouzky cibule a platky masla. Dame péct na 15-20 minut do
vyhtaté trouby.

23. Vareny okoun po staroesku
4 ks okount, 1 ks palice ¢esneku, 1 ks malé cibule, 100 g masla, 500 ml vody, strouhanka, cely kmin, sul

Okouny si vykuchame, oskrabeme a oplachneme. Palici ¢esneku si rozebereme na strouzky, které oloupeme a utfeme se soli, cibuli si jen
oCistime od pfipadnych necistot a opldchneme, neloupeme. Do hrnce si nalijeme vodu, priddme ocisténé okouny, utfeny ¢esnek, cibuli a trochu
kminu, poté pfivedeme k varu a zvolna vafime asi 20 minut. Uvarené ryby vyjmeme dérovanou nabérackou, rozdélime na talife, polijeme
rozehiatym mdaslem a posypeme strouhankou, kterou jsme si lehce osmahli na masle. 132



24. Ravioli plnéné okounem na pomerancéich

Tésto na Ravioli: 250 g semolinové mouky (mouka z tvrdozrnné psenice), 2 celd vejce Ndpln: 300 g filet okouna, 4 sardinky v oleji, 50 g
masla, 1/2 sklenicky bilého vina, 1 vejce, 1 strouzek ¢esneku, stil Omdcka: 2 pomerance, 50 g masla, hladkolista petrzelka

Rybu nakrajejte na kousky. V hrnci poduste na masle cesnek, rozpustte na ném sardelky, po chvili pfidejte rybu. Pomalu restujte, osolte a
podlijte vinem. Pfikryjte a varte dalSich 10 minut, prip. podlijte trochou vody. Rybu umelte (nebo usekejte mikroprocesorem, mozna by to zvladl
i tyCak), utiete s 1 vejcem a vzniklou smés odlozte. Zadélejte mouku s vejci, uvalejte tenky plat (ru¢né nebo strojem na téstoviny), pokladte ho
naplni a utvorte ravioly (konkrétni tvar uz je na Vas). Ravioli uvarte ve slané vodeé a kratce je jesté povarte na panvi, kde si jesté predtim
rozehrejte maslo s vymackanou stavou z obou pomeranci. Ravioli "instalujte" na talit, lehce polijte omackou z panve, posypte petrzelkou a
ozdobte pomerancovou klirou (budto cerstvou nebo udélejte chipsy - na masle kratce osmazte prouzky kary, osolte, lehce opeprete, osuste na
ubrousku).

25. Okoun po mlynarsku

600 g okount, 100 ml oleje nebo sadla, hladka mouka, mleta sladka paprika a stil

Ryby ocistime, osolime a obalime v hladké mouce smichané s mletou sladkou paprikou. Pak je prudce opeceme na oleji nebo na sadle.
26. Okoun na paprice

4-6 okounu, 10 g oleje, 40 g masla, sul, paprika, voda

Okouny ponofime do vafici vody a oskrabeme, Cisté omyjeme, osusime a potfeme uvnitf i na povrchu soli. Rozeviené hibetem nahoru
upravime na misku. Pokapeme je olejem a poklademe kousky masla. Pe¢eme ve vyhraté troubé za obcasného preliti, az je maso mékké. Pred
koncem peceni je posypeme paprikou a prelijeme stavou.

27. Okouni s citronovou omackou
4-6 okounu, 40 g masla, 60 g kofenové zeleniny, 1 mala cibule, stl, pepf, lZzice hladké mouky, 3 IZice smetany, 1 citron, lZicka kapar, Zloutek

Na masle osmazime na drobno nakrajenou cibuli a zeleninu do Zluta, pfiddme koreni a osolené okouny. Vlozime do trouby a pe¢eme domékka.
Hotové ryby vyjmeme, urovname na vyhraté talife a prelijeme omackou. Omacku upravime tak, Ze zeleninu prolisujeme, stavu procedime,
zahustime moukou, zalijeme smetanou a povafime. Do povarené dame trochu citronové klry a stavy. Vmichame nadrobno nakrajené kapary,
pfevafime, sunddme z ohné, vmichame Zloutek a nalijeme na okouny.

28. Okoun na sardeli
6 okounu, 100 g masla, % tuby sardelové pasty, petrzelka, podle potieby stil

Cisté omyté a osusené ryby potfeme sardelovou pastou a maslem uvniti i na povrchu a peéeme v troubé domékka. Mékké podle potfeby
osolime. Pfed podavanim je posypeme nadrobno nakrajenou petrzelkou a prelijeme $tavou od peceni. 133
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1. Tolstolobik s bramborovou poduskou

Pfedem namocené houby podusime na kousku sadla se 4 Izicemi vody a nakrajime je. Brambory uvatime ve slupce do polomékka. Tolstolobika
stdhneme, vykostime, nakrdjime na kousky, osolime, obalime v mouce a prudce osmahneme na oleji. Pokrajenou cibuli osmazime na sadle
dozlatova. Do sadlem vymazané zapékaci misky utvofime vénec z osolenych, opeprenych, nahrubo nastrouhanych brambor, do jeho stfedu
urovname rybi maso. Ve posypeme dusenymi houbami, smaZenou cibuli, zalijeme smetanou smichanou s moukou a stavou zbylou od duseni
hub, ozdobime nasekanou petrzelovou nati a 15 minut zapékame.

2. Tolstolobik Rossija

StaZzeného tolstolobika rozdélime na porce, osolime je, zasypeme strouhanou cibuli, zalijeme vinem a 10 minut dusime. Pak maso opatrné
vynddme, upravime na misu a ulozime v teple. Do omacky pfidame na nudli¢ky pokrdjenou kapii, kari, smetanu, 5 minut povarime, pfimichame
na kolecka nakrajeny bandn a oloupané na kosti¢ky nakrajené jablko, které jsme s hrozinkami prudce osmahli na masle. Omacku nalijeme na
rybu a podavame.

3. Salat z tolstolobika

Maso bez kiiZze a kosti smichame s nakrajenymi brambory, okurkami a jablky, vypeckovanymi olivami a ostatnimi pfisadami. Podle chuti
dosolime.

4. Kase z tolstolobika

Zeleninu nadrobno usekdme, podlijeme trochou vrouci vody a na masle udusime. Syrové maso bez klize a kosti umeleme, zfedime mlékem s
rozmichanou pseni¢nou a séjovou moukou, citrénovou stavou, vejce, sll, pfidame k zeleniné a za stdlého michani dusime jesté 10 minut.
Hotovou kasi sypeme pokrajenymi bylinkami.

5. Mad’arsky perkelt z tolstolobika

Z ryby nakrdjime na prst silné porce a osolime. Na horkém tuku osmahneme nakrdjenou cibuli, zasypeme paprikou, pfiddme pepf, zamichame a
pridame nakrajena rajcata a papriky, zalijeme trochou vody a vafime asi 30 minut. Nasolené porce ryby poloZzime na pekag, polijeme pFedeni35
pfipravenym zakladem a dusime v troubé na stiedni teplotu domékka.



6. Tolstolobik nakladany

Rybu nakrdjime na prouzky, dame do misy a zalijeme 8%octem tak, aby byly kousky potopené. Zatizime poklickou nebo talifem, abychom
vytlacili vzduch a nechame takto v mise priklopené asi 30 minut/podle velikosti kousk(l/. Mezitim si pfipravime cibuli. Nakrajime ji na kolecka,
dame do misy a sparime horkou vodou. Pfriklopime poklickou a nechame 20-30 minut priklopené, aby cibule zmékla a zjemnila .Po té vodu
slijeme a cibuli ochutime podle chuti, jak kdo ma rad slané, kolik kulicek ¢erného pepre a nékolik bobkovych listll. VSe dlikladné promichame a
zalijeme asi 0,5litrem oleje, opét promichame, cibule musi byt mastn3, ale nesmi v oleji plavat. Slijeme ocet z ryby a nechdme okapat -
neoplachujeme vodou!!! PInime sklenice : stfiddme vrstvu cibule, vrstvu ryby, az skoncime vrstvou cibule. Podle chuti mGzeme téz pridat do
sklenice feferonky, chilli papricky, mlety pepf, prosté kdo co ma rad. Sklenice uzavieme a nechame aspon 5 dni odlezet v chladu

7. Tolstolobik s keGupem

Vsechno kromé ryby smichame a zvolna zahfejeme. Na ptipraveny alobal polozime na porce nakrajeného tolstolobika, polijeme pfipravenou
horkou smési a navrch poloZime maslo. V troubé zvolna zapékame asi 35 — 40 minut.

8. Peceny tolstolobik s petrzelkou a pFilohou

Nejprve si den pfedem ptipravime rybu (tolstolobika) - posolime, popeptime a pokapeme citronem, Druhy den dame vsSe do pekace, znovu
pokapeme citronem, pfiddme 2 IZice masla a podlijeme vodou a posypeme petrzelkou. Nechame péct v troubé na 170stupnu - cca 50minut az
se ryba Uplné rozpada, na talifi posypeme petrzelkou znovu. Jako ptilohu brambory sypané tymianem a peceny cesnek.

9. Tolstolobik na masla

Osolenou rybu nechdme odlezZet, pak ji v okofenéné vodé uvarime. Na masle oprazime strouhanku, posypeme pepfem, majorankou a sekanou
petrzelkou. Zalijeme masovym vyvarem a vafime tak dlouho, az vznikne omackova konzistence. Pak ji polijeme rybu.

10. Zapékany tolstolobik

Brambory omyjte a varte i se slupkou. Oloupejte je, nakrajejte na kolecka a naskladejte do zapékaci nddoby, vymazané maslem. Potom
brambory osolte, opeprete a posypte paprikou i kminem. Pfedehfejte troubu na 180°C, horkovzdusnou na 160°C. Rybu nakrdjejte na porce,
osolte, opeprete, potfete sardelovou pastou, ¢esnekem, posypte bylinkami a pfidejte maslo. Na panvi rozehrejte olej a vhodte do néj kolecka
cibule. Jakmile zesklovati, pfidejte rybu a opékejte ji tak 2 minuty z kazdé strany. Osmahnuté porce ryby poloZte do zapékaci nddoby na
brambory, pokapejte citronovou Stavou a pecte domékka; trva to asi 15-20 minut. Poddavejte v zapékaci nadobé. 136



11. Tolstolobik na pepfi

Celou rybu osolime a opepfime. Hlavu uvarime zvlast. Rybu potfeme slaninou, paprikou a na sadle usmazime. Do sadla vlijeme rybi vyvar z
hlavy, do kterého jsme zamichali mouku a smetanu. Chvili povafime a polijeme jim rybu. Poddvame s dusenou ryzi nebo s vafenymi
bramborami.

12. Tolstolobik na rajéatech

Rybu nechame asi 1 hodinu rozleZet v citronové stavé. Pak ji vioZime do tukem vymazané misky, polijeme omackou, poklademe maslem a
peceme asi 20 minut. Omacka: Do horkého oleje pfidame utfeny Cesnek, na kousky nakrdjena rajc¢ata, koreni a zfredime vinem. Povafime asi 10
minut.

13. Tolstolobik s jablky

Oloupana jablka, celer a cibuli nastrouhdme na hrubém struhadle, promichdme a touto smési vyloZime dno maslem vymazaného pekace. Pak
pridame osolena filatka, zalijeme smetanou rozslehanou s rajcatovym protlakem a peceme ve stfedné vyhiaté troubé % hodiny.

14. Hranolky z tolstolobika s omackou barbecue

Filety pokrajime na hranolky (1,5 cm Siroké) a vloZzime na 20 minut do marinddy ze séjové omacky, kminu a platk( ¢esneku. Pak nechdme
okapat, obalime v hladké mouce smichané s paprikou i Skrobovou mouckou a smazime 6 minut pfi 180 °C. Podavame teplé se salatem a
omackou barbecue.

15. Uzeny tolstolobik s kienovou bramborovou kasi

Cervenou Fepu uvafime ve slané vodé, oloupeme, pokrajime, ochutime vinnym octem, cukrem a smichdme s kostkami jablek i cibule.
Bramborovou kasi pfipravime klasicky, pak pfiddme strouhany kien a zjemnime smetanou a maslem.
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16. Tolstolobik s bylinkovym kuskusem

Kostky tolstolobika (2x2 cm) okorenime, osolime a opeceme na oleji. Do vypeku pfiddme prouzky papriky, kolecka cibule, rajcata a orestujeme.
Zalijeme vinem, balsamikem, osolime a osladime. Rybu posypanou parmezanem spolu se zeleninou poté kratce zapeceme v troubé. Podavame s
pafenym bylinkovym kuskusem.

17. Tolstolobik v papiloté

Maso z tolstolobika rozdélime na 4 filety, ochutime korenim na ryby a soli. Zeleninu ocistime, prouzky cibule i papriky zbavené jadfinct a cela
cherry rajcata orestujeme na oleji, pfidame tymian, stfikneme vinem a smés osolime. Filety na pecicim papiru obloZime orestovanou zeleninou,
dobre zabalime a pe¢eme tak 15 minut v troubé vyhfaté na 165 °C.

18. Kostky z tolstolobika se zeleninou

Kostky tolstolobika asi 2x2 cm velké okofenime, osolime a zprudka opeceme na oleji, pak rybi maso vytahneme a uchovame v teple. Do vypeku
pridame prouzky papriky, kolecka cibule, raj¢ata a zeleninu, mirné osolenou ji orestujeme, zalijeme vinem, balzamikovym octem, osolime a dle
chuti osladime. Rybi kostky poklademe na zeleninu, posypanou parmezanem a kratce zapeceme v troubé vyhraté na 200 °C.

19. Tolstolobik s hoféicovym maslem

Do mirné osolené vody ddme oloupanou rozp(lenou cibuli se zapichnutym hrebi¢kem, bobkovy list a povafime asi 10 minut. Do vyvaru vlozime
Castecné rozmrazené porce ryby, kdyZ voda za€ne opét vafrit, zmirnime prikon energie a zvolna vafime do zméknuti. Uvarené porce ryb
vyjmeme nejlépe pomoci dérované lopatky a upravime je na nahtaté talite, prelijeme horkym horcicovym maslem. Priprava horéicového mdsla:
Maslo rozehiejeme, nejlépe ve vodni lazni, pfiddme hofdcici a zvolna, za stdlého michani privedeme témér k varu, béhem zahfivani maslo podle
chuti ptisolime a prisladime. Do hotové omacky pfidame podle chuti citrénovou $tavu. Jako prilohu podavame opékané brambory, salat a
osminku citrénu.
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20. Nugetky z tolstolobika

Filety zbavime kizZe, pinzetou vytahame vétsi kosti, nakrajime na kostky a ddme do mixeru. K rybé nastrouhdame pomerancovou karu (1 1Zicku),
pridame Zloutek, drcend seminka fenyklu, muskatovy kvét, sll, pept, zakdpneme citronovou $tdvou a rozmixujeme dohladka. Pridame Izici
strouhanky, promichame a smés nechdme odlezet v chladu cca 15 min. Vytvarujeme 18 kulicek, které namdacime do rozslehaného vejce a
obalujeme ve strouhance smichané s platky mandli. Pomalu smazime ve vétsi vrstvé oleje a kulickami michame , aby se rovhomérné osmazily
dorliZova. Hotové kuli¢cky odklddame na papirovou utérku odsat prebytecny tuk.

21. Perkelt z tolstolobika

Na oleji osmahneme na klinky nakrajenou cibuli, jakmile je zlatd, zaprasime paprikou a vloZzime na kosticky 1 x 1 cm velké nakrajenou zeleninu,
zalijeme vyvarem a osolime. Az se polévka vyvafi na hustsi konzistenci, pfiddme od Supin ocisténou, na mensi kousky nakrajenou rybu a jesté 15
minut povarime, michame jen zlehka. Perkelt mGzeme podavat s chlebem, s bramborovymi noky nebo vafrenym bramborami.

22. Tolstolobik na bilém viné

Filet tolstolobika nakrajime na vétsi kostky (6 x 6 cm), které obalime v celozrnné mouce smichané s provensalskym kofenim. Kousky ryby
opeceme ve velké panvi na rozpaleném oleji ze vSech stran, potom je shrneme k jedné strané panve a na volné ¢asti orestujeme protlak, na
ném na malé kousky nakrdjenou zeleninu, zarestujeme ji, osolime, opepfime, podlijeme vinem, vmichdme nasekané bylinky, pfiklopime a
chvilicku podusime. Na talit klademe kousky ryby a porci dusené zeleniny.
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1. Curry z cejna
700 g cejnu, 2 lzicky kari kofeni, 5 lZic Vegetolu, sdl, 2 cibule

Naporcované cejny osolime, posypeme silné kari kofenim a nechame hodinu odlezet. Déle ryby opeceme na oleji do mékka. Porce rozdélime na
talife a oblozime kolec¢ky na zbylém oleji opecené cibule. Poddvdm s dusenou ryzi.

2. Cejn s kienovou Slehackou

3 porce cejna, 100 g kofenové zeleniny (mrkev, celer, petrzel), 6 zrn pepie, bobkovy list, 4 IZicky octa, 3/8 | slehacky, 3 lZice nastrouhaného
kfenu, zelena petrzel

Asi litr vody svatfime s nakrajenou zeleninou a kofenim, dobfe povarenou zeleninu scedime, do odvaru vloZime porce cejna a na mirném ohni
zvolna vafime asi 10 minut. Varené porce vynddme, rozdélime na talife, posypeme drobné nasekanou zelenou petrzelkou a podavame s
uSlehanou smetanou promichanou s nastrouhanym kifenem. Pfilohou jsou vafené brambory.

3. Cejn zapeceny na zampidénech
3 porce cejna, 150 g Zampionl, 60 g masla, 2 Zloutky, 2 dcl smetany, 60 g strouhaného ementalu, 100 g kofenové zeleniny, ocet, sl

Zeleninu nakrajime na slabé platky a povafime ji ve vodé s octem a soli. Pak pfiddme porce cejna a zvolna vafime asi 10 minut. Povarenou rybu
vyjmeme, stdhneme kiZi a porce narovname do zapékaci misky, na jejiz dno jsme dali na slabé platky nakrdjené Zampiony podusené
samostatné na malé ¢asti masla. Smetanu rozmichame s nastrouhanym syrem a Zloutky, podle chuti osolime a zalijeme ji porce cejna. Povrch
pokrmu zalijeme zbytky masla a zapeceme v troubé. Poddvame s opecenymi brambory.

4. Cejn smazeny ve vinném tésticku
Asi kilovy cejn, 2 vejce, 1 dcl bilého vina, lZice oleje, polohruba mouka, citron, ztuzeny pokrmovy tuk, stil

Cejna rozdélime na porce asi po 200 g a dobfe osolime. Rozslehanim bilého vina, oleje, vajec, soli a mouky pfipravime zahoustlé tésti¢ko jako
na kapdni. V pfipraveném tésticku namacime dvakrat jednotlivé porce a osmazime je ihned v rozpaleném tuku dozlatova. Osmazené porce ryby
rozdélime na talife, poklademe platky citronu a podavame s varenymi nebo opékanymi brambory.

5. Cejn po Uhersku

1 velky nebo 2 mensi cejni, 100 g jable¢nych kfiZal, cibule, mlety pep¥, zazvor, muskatovy kvét, 1/8 | bilého vina, 2 lZice octa nebo citrénové
$tavy, sul

Do vétsi nadoby dame vodu okyselenou octem nebo citrénovou stavou, pridame vino, ¢asteéné vykosténé ryby, jable¢né krizaly a nahrubo

nakrajenou cibuli. Na mirném ohni uvafime vSe do mékka, pred skonfenim varu opepfime, okofenime Spetkou zazvoru a muskatového kvétujg4q
Podavime s chlebem



6. Cejn s houbami a zeleninou
1/2 kg cejna, 200 g htibu, 4 rajc¢ata, zelena paprika, olej, strouzek ¢esneku, kmin, pazitka, sal

Cejna opeceme na oleji, vyjmeme, nakrajime na porce a vykostime. Hfiby nakrdjime na platky, osolime, okminujeme, pfiddme sloupnutd rajcata,
nakrajend na silnéjsi platky a na nudlicky nakrdjenou papriku. Pfiddme porce cejna, cesnek utfeny se soli a nakrdjenou pazitku. Prohfejeme a
poddvdme s vafenymi brambory.

7. Cejn "Marengo"

Velky cejn, 300 g rajcat, 150 g Zampidni, 100 g masla, cibule, 1 dcl cerveného vina, 20 g hladké mouky, 2 strouzky ¢esneku, mlety pep¥,
zelena petrzel, citron, sl

Cejna rozporcujeme, osusime, obalime v hladké mouce a pe¢eme z obou stran na masle s drobné nakrajenou cibuli. Opecené porce vyjmeme,
do zbylého zdkladu pfiddme drobné nakrajené Zampidny, kratce podusime, pfiddme vino a jesté jen velmi kratce podusime. Pfed koncem

duseni pfiddme nakrajena oloupana rajcata bez jader, mlety pepf, jemné nakrajeny esnek a osolime. Porce prelijeme omdckou, na talitich
ozdobime zelenou petrzeli a kolecky citrénu. Poddvame s vafenymi brambory.

8. Cejn na hfibech po Chorvatsku
6 porci cejna, 250 g hfibli nebo Zampiona, 2 cibule, lZice rajcatového kecupu, 2 IZice masla, kmin, 10 kapek worcesterové omacky, sal

Hrubé nakrajenou cibuli velmi kratce osmahneme na masle, osolime, pfidame kmin, a na platky nakrajené houby. Houby kratce podusime a
teprve pak pridame porce cejna. Na mirném ohni dusime témér do mékka. Nakonec pridame rajéatovy kecup, worcesterovou omacku a
dodusime do mékka. Podavame s dusenou ryzi.

9. Pe€eny oblozeny cejn

1 kg cejna, 3 strouzky cesneku, stl, pul IZzicky pepre, 50 g husiho sadla, 200 g brambor, 100 g cibule, 100 g rajcat, 50 g zelenych paprik, 2 dcl
smetany
Celou rybu potfeme ¢esnekem, osolime, opepfime a nechdme hodinu odlezet. Pekaéek vymazeme husim sadlem, vylozime kolecky osolenych

brambor a cibule, na to polozime rybu, po jedné strané ji oblozime nakrdjenymi raj¢aty, na druhé strané pokrajenymi paprikami, zalijeme
osolenou smetanou a 20 minut pec¢eme.

10. Cejn na bilém viné
8 malych porci cejna, 2 dl bilého vina, 1/8 | smetany, 80 g masla, 30 g hladké mouky, libeéek, strouhanka, pepf¥, stil.

Porce cejna narovname do vymazané ohnivzdorné misky. Osolime je, opepfime, zalijeme vinem a posypeme nadrobno nakrajenym libe¢kem
nebo celerovou nati. Misku pfiklopime a peCeme v dobfe vyhraté troubé 10 - 15 minut. Z poloviny masla a mouky pfipravime svétlou jisku,
zfedime ji smetanou a Stavou z pe¢eného cejna. Povarime, az je omacka krémovité hustd. Nalijeme ji na cejna, posypeme strouhankou,
poklademe vlo¢kami masla a zapeceme v troubé nebo pod grilem. 142



11. Cejn na bylinkach
Cejn 1 ks, citronova $tava, maslo 100 g, $alvéj 1 snitka, sual, pepf mlety

Porce ryby potrete soli a pepfem a zakapejte citronovou stavou. Nechte chvilku odlezet. Mezitim prohrejte v masle listky Salvéje ¢i rozmarynu.
Pridejte kousky ryby a pozvolna opékejte z obou stran dozlatova. Poddvejte s bylinkami, kousky citronu a bramborami, prelité zlatavym
bylinkovym maslem.

12. PInény cejn na grilu
3 ks cejna, sul, 200 g Zampionu, kofeni na ryby, 5 strouzkd éesneku, 2 cibule, citronova stava, 2 ks papriky, grilovaci kofeni

Oc¢isténé ryby osolime a pokapeme citronem a nechdme uleZet. Mezitim si olistime zeleninu a nakréjime ji na kole¢ka. Zampiony nebo jiné
houby povarime 5 minut v osolené vodé. Hodné proplachneme studenou vodou a pridame do misky i se zeleninou. Promichame a okorenime
rybim korenim. Cejna posypeme ze vSech stran grilovacim kofenim a jeho bfisni dutinu naplnime pfipravenou smési. PInéného cejna zabalime
do alobalu a ddme péct na gril. Staci deset minut z kazdé strany.

13. Cejn peceny s petrzelkou a rajéaty
4 porce cejna, 4 rajcata, zelena petrzelka 1 svazek, olej 800 ml

Do zapékaci misky vsypeme jemné nasekanou petrzelku. Na ni rozloZime omyté a osolené porce cejna. Rajéata omyjeme a nakrdjime na platky,
osolime je a poklademe na porce ryby. Troubu predehifejeme na 200°C . VSe zalijeme olejem a peceme pfriblizné pal hodiny.

14. Zavinace z cejnl pIlnéné cibuli a feferonkou

4 filety z cejna, 200 g cibule, 100 g mrkve, 4 malé feferonky, 10 kulicek pepre, 4 bobkové listy, ocet a voda v poméru 1:1, cukr krupice podle
chuti (cca 2 lZice), sul

Cejny vykostime a maso filetl z vnitfni strany lehce narezeme. Cibuli nakrajime na klinky, mrkev na nudlicky a vloZime doprostred filetd,
pridame pulky feferonek, zabalime a spichneme paratkem a naskladame do sklenice. Do hrnce nalijeme vodu a ocet v poméru 1:1, pridame
koreni, zbylé pllky feferonek, osolime a kratce prevafime. Jesté teplym ndlevem zavindace zalijeme a nechdme oteviené vychladnout. Sklenici
uzavieme a vlozime na tyden do lednice.

15. Cejn peceny v alobalu
800 g cejna, 30 g masla, citronova stava, cerstva petrzelka, sil, alobal

Ocisténé pulky cejna zakdpneme citronovou stavou, potfeme maslem a husté posypeme Cerstvé nasekanou petrzelkou. Maso dobte zabalime
do alobalu a ddme péci do trouby vyhiaté na 200 °C, tak na 20 minut.

16. Cejn po Recku
800 g cejna, 80 g oleje, 60 g kecupu, 10 g cukru, 50 ml ¢erveného vina, 1 ks vétsi cibule, voda, stil

Osolené pulky ryb opeceme v rozpaleném oleji po obou stranach do ¢ervena. Ryby vyjmeme, prfidame nadrobno nakrajenou cibuli, keCup, cukr

a sul, podle potreby dolijeme horkou vodou a dusime asi 15 minut. Do omacky vlozime opeceného cejna, prilijeme vino a vse kratce povarime.
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17. Cejn s kari
800 g cejna, 100 g oleje, 10 g kari kofeni, 2 ks cibule, stil

Porce cejna osolime, posypeme kari kofenim a nechame asi 40 minut odlezet. V rozpdleném oleji rybu po obou stranach opeceme, pak ji
vyjmeme a uchovame v teple. Ve zbytku oleje orestujeme oloupanou, na kolecka nakrajenou cibuli. Porce opeceného cejna vyskldddme na
predehraté talife a obloZime pfipravenou orestovanou cibuli.

18. Grilovany cejn s pikantni omackou

800 g cejna, 40 g oleje, citronova $tava, sul. Na omdéku: 100 g majonézy, 10 g sardelové pasty, 10 g plnotuéné nebo dijonské hof¢ice, 1 ks
mensi sladkokyselé okurky, citronova kura, petrzelka, pep¥, stil

Ocisténého, vykuchaného a pod tekouci vodou opraného cejna nakrajime na filety, ty osolime a pokapeme citronovou stavou, nechame asi 30
minut odleZet. Jednotlivé filety potfeme olejem a ddme na dobfe vyhtaty gril, s roStem potfenym olejem, grilovat. Maso grilujeme po obou
stranach (nejprve filety pokladame k(zi dol(). Hotové filety z cejna klademe na predehraté talife a podavame se studenou omackou, kterou
servirujeme v samostatnych miskach. Pfiprava omdcky: Okurku, petrzelku a citronovou kiru usekdme na jemno a smichdme s majonézou.
Osolime, dochutime peprem, sardelovou pastou a hoicici. Omacku nechame v lednici chvili vychladit.

19. Cejn do kfupava peceny
cejn velky ( 2 filety cca 600 g ), chilli pasta domaci vyroby (chilli papricky, paprikova pasta, olivovy olej, sul), sul, pepf, kmin

Cejna vykuchame, ocistime od Supin a ufizneme opatrné dva filety, kde ale ponechdme Zeberni kosti. Odfizneme ploutve a jeSté opétovné
docistime. Filety cejna osolime a potfeme chilli pastou a bohaté posypeme kminem. Pfedehfejeme troubu a na plech si ddme olejem potreny
pecici papir a na néj polozime oba filety. Jeden kizi nahoru a jeden kdzi doll. Dame do trouby a pomalu pec¢eme Uplné do lahodného kifupava.
Podavame samotné nebo s ¢erstvym chlebem &i bagetou

20. Matjesy z cejna

Rozpis na 1 sklenici: 4 ks vétsi filety z cejna, 1-2 dcl rostlinného oleje, nékolik kulicek cerného pepie, bobkovy list, nékolik kulicek nového
koreni, sal

Ctyfi vétsi filety z cejn(l nakrajime na prouzky o velikosti cca 3x10 cm, vysklddame je do sklenice, kazdou vrstvu hojné prosolime. Vickem
zavienou sklenici ddme do lednice na 7-10 dni uleZet, kazdy den ze sklenice slijeme vodu, kterou rybi maso vyluhuje (maso mizeme i pfisolit).
Tak 7-10 den prouzky ryb vytahneme a pod tekouci studenou vodou v situ dikladné proplachneme, okapané maso nechame Uplné oschnout.
Olej zahtfejeme na teplotu kolem 60 °C a vloZzim do néj vSechno koreni (asi 4-6 ks kulicek ¢erného pepre, 2-4 ks kulicky nového koreni a 1 ks
bobkovy list), olej drzime teply asi 5 minut, pak ho nechame Uplné vychladnout. Pfipravené rybi prouzky vyskldddme opét do sklenice, zalijeme
olejem s kofenim (pokud bude oleje chybét, dolijeme ho obyéejnym olejem). Zaviené sklenice nechame jesté 1 tyden v lednici ulezet.
Doporuceni: Pokud se chceme Uplné zbavit kosticek, po sedmi dnech v soli maso z cejnl nalozime na tfi dny do octového nalevu (1:1), pak
postupujeme dale podle receptu. 144



21. Sekana z cejna
600 g cejna, 150 g masla, 80 g oleje, 50 g strouhanky, 50 g krupice, 3 ks vejce, hruba mouka, mlety zazvor, pepf, stil

Rybu zbavime kuzZe, osolime a podusime na masle. Maso vykostime, umeleme a pfiddme vejce, krupici a strouhanku. Smés osolime a dochutime
peprem a zazvorem. Maslo rozpustime a pridame k ostatnim ingrediencim, z hmoty vytvarujeme Sisku, obalime ji v hrubé mouce a dame na
plech s olejem. V troubé vyhraté na 190 °C peceme 20-25 minut.

22. Cejn na tymianu
sal, 1 IZziéka tymianu, 80 dkg masa z cejna, 1 bobkovy list, petrzelka, olej, 1 lZice citronové stavy, hl. Mouka

Kofeni smichame s jemné nasekanou petrzelkou, rozstrouhanou cibuli, citronovou stavou a bobkovy list, ktery roztluceme. Touto smési

potfeme osusené porce cejna a nechame v chladu 2-3 hodiny proleZet. Pak porce obalime v mouce se soli a opeceme. Pfilohy: brambory,
chleba.

23. Cejn na koriandru
4 ks cejna, 1 ks cibule, 2 strouzky ¢esneku, 2 ks limetky, 1 svazek ¢erstvého koriandru, 4 Spetky soli, 4 Izice masla

Rybu nakrajejte na silnéjsi prouzky. V misce smichejte prolisovany ¢esnek, nakrajenou cibuli, nakrajeny koriandr, sGl a $tavu z limetek Pridejte
rybi maso, promichejte a nechte 30 minut odpocivat. Po 30 minutach rybu pomalu opecte na masle.

24, Cejn s avokadovou salsou

vl

800 g filet cejna, 2 avokada, 125 g cizrny z plechovky, 250 g cherry rajcat, 2 chilli papricky, hrst koriandrovych listkd, 1 lZice Stavy z limety,
2 lZice mouky, 2 lZice Skumpa kofeni, 1 lZice rostlinného oleje

Avokdada rozkrojime, vyjmeme pecky, vydlabeme duZinu a tu nakrdjime na kosticky. Chilli papricku rozpulime, vydlabeme seminka a nakrajime
na drobné kosti¢ky. Avokado, okapanou cizrnu, rozpulena rajcata, chilli, koriandr a limetovou stdvu smichdme v mise a ochutime soli a peprem.
Dame odlezet stranou. Mouku a kotfeni Skumpa smichame na talifi spolu se soli a pepfem a ve smési obalime filety ryby. Na panvi rozehfejeme
olej, na néj ddme rybu, nejprve klzi doll a z kazdé strany opékame dvé minuty, aZ ryba trochu zhnédne. Vyjmeme a nechame okapat na
kuchynskou utérku. Filetu dame na talif a navrch poloZime avokadovou salsu.

25. Cejn na varsavsky zptsob
4 porce cejna, stil, cibule, ¥ | vody, 1 bobkovy list, 3 celé pepfe, 2 zrnka nového koreni, 2 lzice kienu, 2 vejce, 50 g masla, petrzelka

Vodu svafime s cibuli a kofenim, pfidame osolené porce cejna a vafime 15 minut. Varené porce upravime na talife, posypeme nastrouhanym
kfenem,nadrobno nakrdjenymi varenymi vejci, prelijeme rozehrfatym maslem a lZici vyvaru. Nakonec posypeme petrzelkou. 145



26. Cejn s ryzi

500 g masa z vareného cejna, 250 g dusené ryze, 80 g masla, 15 g hladké mouky, 2 dcl smetany, 40 g rajcatového protlaku, 30 g strouhanky,
cukr, petrzelka, pepfr, stil

Vareného cejna zbavime kizZe a ¢astecné kosti. Do zapékaci misky vymazané maslem stfidavé narovname ryzi, rybi maso a opét ryzi. Kazdou
vrstvu posypeme nadrobno nakrajenou petrzelkou. Ze zbylého masla a mouky pfipravime svétlou jisku, zfedime smetanou, pfidame rajéatovy
protlak, cukr, pepf, stil a povafime. Hotovou omacku nalijeme na nakyp, povrch posypeme strouhankou a pe¢eme ve vyhiaté troubé asi p§l
hodiny.

27. Cejn na zampionech
4 porce cejna, 150 g Zampionu, 80 g masla, 2 dcl smetany, 2 Zloutky, 50 g nastrouhaného syra, 100 g kofenové zeleniny, ocet, sul

Na platky nakrdjenou zeleninu povarime se soli a octem. Pfiddme porce ryby a mirné vafime domékka. Porce vyjmeme, stdhneme kizi a
urovname do pekacku, ve kterém jsou oloupané, na platky nakrajené a podusené Zzampiony. Smetanu rozmichame se Zloutky a se syrem,
osolime a nalijeme na porce cejna. Poklademe kousky masla a zape¢eme v hodné vyhraté troubé nebo na grilu.

28. Cejn na ¢erveném viné
4 porce cejna, 4 lZice oleje, 4 lZice ke€upu, 1 dcl éerveného vina, citronova $tava, 2 strouzky ¢esneku, pepf, sul, 1 sterilovana okurka

Osusené a osolené porce cejna zvolna opékame na oleji domékka. Vyjmeme je a do vypeku pridame kecup, vino, citronovou stavu, ¢esnek
rozetieny se soli, pepf a prevarime. Ryby dame na talif, prelijeme $tavou a ozdobime okurkou.

29. Oblozeny cejn s koprem

4 porce cejna, stl, pept, 30 g hladké mouky, olej na smazeni, 40 g masla, 4 lzice nasekaného kopru, salat z kysaného zeli. Saldt: 300 g zeli, 1
cibule, cukr, sul, voda, olej

Osusené porce cejna osolime, opeptime, obalime v mouce a opékdme na oleji. DAme na talif, posypeme koprem, prelijeme rozehiatym maslem
a obloZime zelnym salatem. Podavame s opecenymi brambory.

Saldt: Kysané zeli prekrajime, smichame s nadrobno nakrajenou cibuli a zalijeme marinddou z vody, soli, cukru a oleje. Promichdme a nechame
ulezet.

30. Pikantni peceny cejn
4 porce cejna, sardelové fezy, strouhanka, pepfr, stil, petrzelka, maslo

Sardelové fezy, pepf, sul, nakrdjenou petrZelku a 3 IZice oleje utfeme. Porce mirné osoleného cejna potfeme smési, posypeme strouhankou, 146
nokronime roznuéténvm macslem a3 uneceme v troubé domeékka



31. Prazsky cejn
4 porce cejna, % | mléka, sul, pep¥, hladka mouka promichana se strouhankou, olej na smazeni

Porce cejna pred obalenim namocime na 20 minut do osoleného a opepreného mléka, Pak porce vyjmeme, obalime ve smési mouky a
strouhanky. Smazime na oleji dozlatova. Podavame s bramborovym salatem.
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PN R LN

Slovenska rybi polévka
Trebonska rybi polévka
Vodnansky bujon
Chalupnicka rybi polévka
Pikantni kapri polévka
Jistebnicka polévka
Kapfi polévka
Rozmberska polévka
Dunajska polévka

. Budapest'ska polévka

. Videniska polévka

. Saska polévka

. Polévka z kapra s kapanim
. Nitranska polévka

. Zaragozska kapri polévka
. Kapfi ¢orba (polévka)

. TImaéska rybi polévka

. Mad’arska rybi polévka

. Soljanka ze Stiky (polévka)
. Starofrancouzska pstruzi polévka
. Polévka z linti

. Krémova polévka z lina

. Rassolnik z lint (polévka)
. Sumg¢i polévka

. Polévka Burida

. Polévka z uhore s ryzi

. Rybi polévka

. Silna rybi polévka

. Jiho€eska rybi polévka

. Rybi polévka s hraskem

str.
str.
str.
str.
str.
str.
str.
str.
str.
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str.
str.
str.
str.
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str.

POLEVKY
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151
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153
153
154
154
154
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155
155
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31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42,
43.
44.
45.
46.
47.
48.
49,
50.
51.
52.
53.
54.
55.
56.
57.
58.
59.
60.

Letni dietni polévka z ryb
Bramborova polévka s rybami

Rybi polévka pro diabetiky
Dévinska polévka

Francouzska polévka

Bavorska polévka

Zadélavana polévka

Hrachova rybi polévka

Krémova rybi polévka

Polévka z jezdiku

Sevillska rybi polévka

Madridska rybi polévka

Dalmatska rybi polévka

Ucha s knedli¢ky (polévka)
Presnidavkova rybi polévka

Rybi polévka s pikantnim toastem
Krémova polévka s bylinkami a knedlicky
Polévka z tresky

Stédroveéerni polévka

Recka rybi polévka

Staroceska rybi polévka

Blatenska rybi polévka

Rybi vyvar

Vanocni polévka

Kapfi polévka s houbami

Rybi polévka z tolstolobika nebo amura
Kapfi soljanka

Kapfi polévka na holandsky zpusob
Polévka z kapra s vinem

Polévka z mlici

str.
str.
str.
str.
str.
str.
str.
str.
str.
str.
str.
str.
str.
str.
str.
str.
str.
str.
str.
str.
str.
str.
str.
str.
str.
str.
str.
str.
str.
str.
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156
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157
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158
158
158
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159
159
159
160
160
160
160
160
161
161
161
161
161
162
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61. Polévka z drobnych rybek str. 162
62. Finska rybi polévka str. 162
63. Rybi polévka z candata str. 162
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1. Slovenska rybi polévka
500 g kapfiho masa, 2 hlavy, ocasy a dalsi odiezky, svétla jiSka, 100 g kofenové zeleniny, pepft, zazvor, stil, masox, nudle

Maso vatfime v jednom litru vody asi 20 minut. Potom procedime, vyvar zahustime svétlou maslovou jisSkou, prfidame kofenovou zeleninu, pepf,
sul, zdzvor a masox. Po zméknuti zeleniny zavatime do polévky nudle. Nakonec pfiddme pokrajené maso.

2. Trebonska rybi polévka

150 g strouhané korenové zeleniny, cibule, 4 kapfi hlavy, 500 g kapfiho mlici, kousek celého zazvoru, 5 peprQ, sual, 100 g masla, smazena
houska

Zeleninu na sucho osmahneme, pridame celou cibuli, kapfi hlavy bez Zaber, sul, kofeni a zalijeme 1,5 | vody. Vafime 30 minut. Pak polévku
precedime, obsah doplnime na 1,5 |, zavafime mlici a vafime dalSich 15 minut. Poté polévku rozmixujeme, ochutime ¢erstvym maslem a
podavame s osmazenou houskou.

3. Vodinansky bujén
1 kg kap¥ich hlav, kosti a odfezkti, 50 g mrkve, 50 g celeru, 50 g petrzele, cibule, strouzek ¢esneku, 1/2 IZicky koriandru, sal, 4 Zloutky

Kofenovou zeleninu na hrubo nastrouhdme a nasucho osmahneme, zalijeme 2 | vody, pfidame kapfi hlavy, kosti a odfezky, cibuli, ¢esnek a
koriandr. Vafime 20 minut, vyvar procedime pres platénko, osolime a do polévky zakvedldme syrové Zloutky. Hned podavame.

4. Chalupnicka rybi polévka

rvs

2 kapri hlavy, jikry, mlici, ploutve, 60 g ztuzeného tuku, 200 g kofenové zeleniny, 60 g hladké mouky, 2 strouzky cesneku, mlety zazvor,
zelena petrzel, 2 osmazené Zemle, sul

Casti ryb vafime s ¢esnekem, aZ jdou kosti od masa. Vétsi kosti vybereme, maso protla¢ime cednikem, zalijeme €asti vyvaru, pfidame hrubé
nastrouhanou zeleninu, svétlou jiSku pfipravenou z tuku a mouky, rozfedénou vodou a osolime. Polévku zvolna vafime, pred skonéenim varu
pridame jikry a mlici a kratce povarime. Hotovou polévku okofenime zdzvorem.

5. Pikantni kapri polévka

400 g kapriho vykosténého masa, hlava, ploutve, ocas, 3 sladkokyselé okurky, cibule, 20 g masla, 1Zicka kaparu, ptlka citrénu, 2 lZice
rajcatového protlaku, Izice nakrajeného kopru, mlety pepfr, sl

Z hlavy a odrezku kapra pripravime odvar. Drobné nakrdjenou cibuli zpénime na masle do rliZova, zalijeme vyvarem, pridame rajc¢atovy protlak a
povatime. Do vrouciho zakladu pfiddme na kostky nakrdjené maso, na drobno nakrajené okurky, nakrajené kapary, pepft, sul a zvolna kratce
vafime do zméknuti masa. Pfed poddvanim ochutime citrénem, zelenou petrzeli nebo koprem.
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6. Jistebnicka polévka
300 g kapfrich jiker, cibule, masox, 50 g masla, 2 lzice hladké mouky, siil, 1,5 | vyvaru z ryb, 4 lZice sterilovaného hrasku

Do procezeného vyvaru pridame strouhanou cibuli, pokrdjené jikry, masox a po 10 minutach varu polévku zahustime svétlou jiSkou z masla a
mouky. Jesté povafime a pridame hrasek.

7. Kapri polévka
80 g kofenové zeleniny, 40 g masla, 50 g hladké mouky, vnitfnosti a hlava z kapra, 80 g bilého peciva, stl, Spetka muskatového kvétu

Do osolené vody pridame na nudlicky nakrajenou kofenovou zeleninu a kratce povafime. Hlavu kapra bez skreli zalijeme vodou a zvlast varime
asi 10 minut. Obereme z ni maso a pfiddme ho do polévky i s procezenym vyvarem z hlavy. Pak polévku zahustime Zlutou jisSkou, pfidame
nakrajené, dobfe oprané vnitfnosti, a polévku asi 1/4 hodiny povafime. Pfed podavanim ji okofenime muskatovym kvétem. Podavame s
osmazenou houskou.

8. Rozmberska polévka
Asi 3/4 kg kapra, 50 g masla, 50 g slaniny, 100 g kofenové zeleniny, 3 Zloutky, pepf, Spetka muskatového kvétu, stl, 1,5 | vody

Kapra upe¢eme na masle a pokrdjené slaniné, pak kapra zbavime kliZe a kosti, umeleme ho a rozvafime se strouhanou zeleninou, korfenim a soli
ve vodé. Polévku procedime a zakvedlame Zloutky rozmichané v troSe studené vody.

9. Dunajska polévka

300 g kaprich vnitinosti, 50 g kapusty, 50 g celeru, 50 g petrzele, IZice strouhané cibule, 100 g predvareného hrachu, trochu rozmarynu, 50 g
masla, 2 lzice hladké mouky, 1 a pul litru vody

Pokrdjenou zeleninu dusime s cibuli asi 10 minut na masle, zaprasime moukou, pfiddme hrach, rozmaryn a vodu. VSe vafime dalSich 20 minut.
Polévku procedime, osolime a jesté povarime s pokrajenymi vnitfnostmi.

10. Budapest'ska polévka
1/2 kg masa bilych ryb, 200 g kapfiho mli¢i, nepaliva zelena paprika, 4 rajéata, cibule, IZicka sladké papriky, stil, 1,5 | vody, téstoviny

Maso vafime se zelenou paprikou, rajé¢aty a cibuli v osolené vodé. Pak polévku procedime, ochutime sladkou paprikou a zavarime do ni vlasové
nudle s nadrobno pokrajenym mlic¢im.

11. Videniska polévka

1/4 kg kapfich vnitfnosti, 100 g vepfového mozecku, 50 g petrzele, 50 g celeru, 50 g kvétaku, kousek mrkve, Spetka muskatového kvétu, 50 g
masla, 2 IZice hladké mouky, 1,5 | vody

V osolené vodé vafime pokrdjenou, pfedem osmahlou, zeleninu do mékka, pfidame umleté vnitinosti s mozeckem bez blany a vafime jesté asi
10 minut. Hotovou polévku okofenime, osolime a zaprazime svétlou jiSkou rozmichanou v trosSe studené vody. 151



12. Saska polévka
400 g kaprich jiker, 2 vétsi cibule, Spetka sladké papriky, IZice masla, IZice krupice, 1 dcl smetany, 2 Zloutky, sal, 1,5 | vody

Nadrobno nakrajenou cibuli osmahneme na masle. Postupné priddvame krupici, papriku a jikry. VSe zalijeme vodou a 30 minut vafime, polévku
zakvedlame smetanou a Zloutky, které vsak jiz nevafime, a podle chuti osolime.

13. Polévka z kapra s kapanim
1,5 | vody, hlava a vnitfnosti z kapra, 100 g kofenové zeleniny, cibule, masox, vejce, lZice hladké mouky, 30 g masla, petrzelka

Hlavu, vnitfnosti a zeleninu varime ve vodé asi 1/2 hodiny, potom scedime, znovu uvedeme do varu, , pfiddme masox a nakonec zavarime
jemné kapani, pfipravené z vejce a hladké mouky. Obrané maso z hlavy a vnitfnosti nadrobno pokrdjime do polévky, hotovou polévku zjemnime
maslem a ochutime petrzelkou

14. Nitranska polévka
200 g hrachu, asi 1 kg kapftich hlav, 1/4 kg rybich vnitfnosti, 100 g kofenové zeleniny, 50 g masla, sul, pepf

Hrach namocime na nékolik hodin, pak ho uvafime do mékka, prolisujeme, rozfedime studenou vodou asi na 2 litry, pfidame rybi hlavy bez
Zaber, strouhanou zeleninu a vafime asi pul hodiny. Polévku pak procedime, opepfime a osolime, vmichame pokrajené vnitfnosti a vafime dale
asi 15 minut.

15. Zaragozska kapii polévka

400 g kapriho masa, 3 kapfi hlavy, 3 cibule, 2 strouzky ¢esneku, 50 g masla, 3 hiebicky, 3 bobkové listy, pepf, petrzelka, stl, 1 dcl smetany, 5
dcl bilého vina, 1 | vody

Na masle osmahneme na drobno usekanou cibuli a utfeny cesnek, pfilijeme bilé vino a vodu, pfidame hlavy, kofeni, petrzelku, stl a bez poklicky
varime asi 20 minut. Vyvar procedime a dalSich 15 minut vatime s kousky kapfiho masa bez kliZze a kosti. Zjemnime smetanou a poddvdme s
kostickami na oleji osmahlého chleba.

16. Kapfi €orba (polévka)

s

400 g kapra, 50 g cibule, 10 kofenové zeleniny, 50 g masla, lZice hladké mouky, lZice rajského protlaku, 2 dcl smetany, citrénova $tava, s
1,5 dcl vody.

Co

l,

Nastrouhanou zeleninu osmahneme na masle, pridame protlak, stl, horkou vodu a vSe 20 minut vafime. Polévku procedime, vlozime do ni
nakrajené kapfi maso bez kize a kosti, zalijeme smetanou s rozkvedlanou moukou a vafime dalSich 15 minut, podle chuti pfiddme citrénovou
§tavu a podavame. 152



17. TiImaéska rybi polévka

600 g kaprich hlav a kosti, 400 g kapfiho masa, 200 g kaprich vnitinosti, 30 g cibule, 2 strouzky ¢esneku, 150 g kofenové zeleniny, lZicka
sladké a pul IZicky palivé papriky, pul I1Zicky pepfe, sal, 200 g brambor, 2 dcl bilého vina, 30 g sadla, 30 g hladké mouky

Hlavy a kosti vafime s cibuli a ¢esnekem asi 25 minut, pak vyvar procedime, pfidame ustrouhanou zeleninu, pokrajené maso bez kosti,
pokrajené vnitfnosti a brambory, koreni, sll a vSe vafime jesté 20 minut. Polévku rozfedime vinem, podle potieby jesté trochou horké vody na
obsah 1,5 | a zahustime svétlou jiSkou.

18. Mad’'arska rybi polévka

100 g kapfrich hlav, 100 g kapra, 100 g stiky, 100 g sumce, 100 g candata, 100 g kaprich vnitfnosti, pul zelené papriky, rajce, 50 g cibule, ptil
IZicky palivé papriky, Spetka vegety, stil, 1 dcl smetany

Rybi hlavy vafime v osolené vodé s cibuli a palivou paprikou 40 minut. Vyvar procedime ( ma ho byt litr ) na osolené vykosténé kousky ryb.
Pfidame nakrdjené vnitfnosti, na nudlicky nakrajenou papriku a rajée, vegetu a smetanu. Varime dalSich 15 minut.

19. Soljanka ze stiky (polévka)

600 g sticiho masa, 50 g masla, 50 g cibule, 50 g kyselych okurek, 1 rajce, lZice kaparu, 8 oliv, lZice citronové stavy, Spetka citronové kury,
pepfr, stl, 1,5 | vody

Z rybiho masa pfripravime vyvar. Nakradjenou cibuli osmahneme na masle, pridame nakrajené rajce, okurky, vypeckované olivy, kapary, zalijeme
vyvarem a vafime 20 minut, ochutime soli, pepfem, citrénovou $tavou a kurou.

20. Starofrancouzska pstruzi polévka
600 g pstruhq, 1 | silného hovéziho vyvaru, 2 dcl madeiry, Spetka estragonu, stl, maslo, Zzemle

Pstruhy podusime na masle, stahneme, vykostime, nakrajime a zamichame do osoleného a madeirou ochuceného vyvaru. Odstavime, pres noc
uloZzime do lednice, druhy den podavame ohratou polévku s ¢erstvym estragonem a osmazenou zemli.

21. Polévka z lina

Asi 1/2 kg linG, kofenova zelenina, kvétak, cibule, 60 g masla, 2 lZice mouky na jisSku, pep¥, muskatovy kvét, Zloutek, petrzelka, smaZena
houska
Liny rozkrajime na kousky a vafime. Na nudlicky rozkrajime korfenovou zeleninu, cibuli a kousek kvétaku a pfiddme k rybé. Z masla a mouky

udélame svétlou jiSku, priddme do polévky, maso z lini do ni protlac¢ime. Polévku osolime, opepfime, pfiddme trochu muskatového kvétu,
povarime a zahustime Zloutkem. Od této chvile se polévka jiz nesmi vafit. Nakonec ochutime petrzelkou. 153



22. Krémova polévka z lina
1/2 kg lina, sal, 50 g masla, 50 g hladké mouky, ptil 1Zicky pepre, 1 dcl vina Madeira, 1,5 | vody

Rybu vloZime do studené osolené vody a vafime asi pul hodiny. Vyvar procedime, zahustime svétlou jiSkou z mouky a masla, opepfime a ve
vyvaru rozmixujeme maso lina bez kosti a klze, pred podavanim priddme vino.

23. Rassolnik z lina (polévka)
600 g linti, 50 g krup, 100 g brambor, po lZici strouhané mrkve, cibule a petrzele, kysela okurka, IZice petrzelové naté, pepf, stil, 1,5 | vody

Liny uvafime v osolené vodé, vyvar procedime, pfiddme zeleninu, nakrdjené brambory, horkou vodou proplachnuté kroupy a vafime 30 minut.
Nakonec do polévky zamichdme nakrajenou kyselou okurku bez jadérek, klize i kosti zbavené maso linli a prohfejeme.

24. Sumci polévka

1 kg rybich hlav a kosti, 300 g suméiho masa, 1/2 | oleje, 100 g cibule, 10 pepfa, 200 g rajéat, 50 g petrzele, petrzelova a celerova nat, Spetka
safranu, lZice bazalkovych listkd, stil, 2 | vody, téstoviny

Na oleji osmahneme nakrdjenou cibuli, pfidame rajcata a pepf, strouhanou petrzZel, po snitce petrzelové a celerové naté, hlavy a kosti, vSe
zalijeme vodou a asi 30 minut vafime. Polévku procedime, okofenime Safranem, pokrajenymi bazalkovymi listky, pfiddme nadrobno pokrajené
maso sumce bez kosti a kliZe, sul, téstoviny a varime dalSich asi 10 minut.

25. Polévka Burida
300 g sumce, 50 g cibule, 50 g celeru, 2 strouzky ¢esneku, 150 g ¢erstvych hub, 100 g rajcat, 1/2 dcl oleje, 1/2 lZicky pepfe, 1 dcl bilého vina,

7 vz

IZice citréonové stavy, 1,5 | vody

Nastrouhanou cibuli osmahneme na oleji, pfidéme nastrouhany celer, utfeny ¢esnek, pokrajené houby a rajcata, opeprime, osolime, zalijeme
vodou a 30 minut vatime, pak vmichame sumci maso bez kiiZe a kosti a vafime jesté asi 10 minut. Polévku dochutime vinem a citronovou
stavou.

26. Polévka z uhore s ryzi
500 g uhore, 3 strouzky ¢esneku, 250 g rajcat, 2 lZice oleje, 70 g ryze, sul

Ze stazeného uhore odstranime pater a nakrajime ho na malé kousky, zalijeme vodou a osolime, pfidame ryzi, Cesnek utfeny se soli, pater a k(izi
z Uhore a pozdéji nakrajena rajcata. Nékolik minut vafime, pfidame olej a vafime pfiklopené tak dlouho, aby ryze zmékla. Z hotové polévky
vyjmeme patef a kizi.
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27. Rybi polévka
2 rybi hlavy a vnitfnosti (nejlépe z kapra), 25 dkg kofenové zeleniny (celer, petrzel, mrkev), zazvor, pepf¥, stl, maslo, petrielova nat, hrach

V 1,5 | vody uvafime dvé rybi hlavy. Na panvi rozpalime lZici masla a opeCeme na ném nahrubo nastrouhanou kofenovou zeleninu. Zeleninu
pridame k masu a pridame dva kousky celého zazvoru a dvé hrsti predmaceného hrachu. Po hodiné varu polévku precedime a do vyvaru
pridame krajené rybi vnitfnosti, Spetku pepre a sil a povafime jesté asi 15 minut. Nakonec vmichame lZici ¢erstvého mdsla a nasekanou
petrzelovou nat.

28. Silna rybi polévka
Rybi hlavy, vnitinosti, jikry, mlici, dvé hrsti hrachu, mrkev, petrzel, tuk, mouka, stil, pep¥, polévkové koreni

Hrach namocdime, uvatime do mékka a prolisujeme. Zvlast uvatrime rybi hlavy, kdyZ je maso mékké, obereme je a zbavime kosti. Mrkev a petrzel
drobné nakrajime a osmazime na tuku. Zaprasime moukou, osmahneme, zalijeme vyvarem z hlav. Pfiddme prolisovany hrach, maso z rybich
hlav, sul, pepf a dobfe povarime. Ke konci varu pfidame jikry a mli¢i a varime jesté 10 minut. Okorenime polévkovym kofenim a zelenou
petrzelkou a poddvdme s osmazenou zemli.

29. Jiho€eska rybi polévka

100 g celeru, 50 g petrzele, 50 g mrkve, 100 g masla, predvareny hrach, kousek celého zazvoru, 20 pepft, 5 rybich hlav, 500 g rybich
vnitfnosti, maslova jiska, sul

Zeleninu nastrouhdame a prudce osmahneme na masle. Pfilijeme 1,5 | vody, pfiddme hrst hrachu, kofeni, cibuli, rybi hlavy a vafime 30 minut.
Polévku precedime, zahustime svétlou jiSkou, pfiddme pokrajené vnitfnosti a jeSté 20 minut povafime.

30. Rybi polévka s hraskem

500 g rybich vnitinosti, 4 lZice masla, 2 vejce, 100 g loupaného hrachu, svétla jiska, mrkev, petrzel, celer, 200 g kvétaku, zelena petriel, 1
Zzemle, mlety pepf¥, zazvor, stl

Kofenovou zeleninu nakrajime na slabé nudlicky a osmahneme v hrnci, v némz budeme polévku vafit. Jakmile zelenina vsakne tuk, pfidame
vodu a na rlzi¢ky rozebrany kvétak. Po pridani svétlé jiSky vafime za ¢astého slehani metlou asi hodinu. Uvafeny hrach pak protlacime sitem do
polévky, rybi vnitfnosti pfiddme do témér hotové polévky a jen kratce povarime. Polévku podle chuti okofenime, pfed podavanim protfeme
sitkem dva varené Zloutky. Na talife ddme na kosticky rozkrajené a osmahlé Zemle, 1Zicku nakrajené petrzelky a prelijeme horkou polévkou.

31. Letni dietni polévka z ryb

Vyvar z hlavy a kosti ryb, 150 g rybiho masa, 20 g mrkve, 20 g celeru, 20 g kvétaku, 20 g cibule, 60 g rajcat, 1 bilek, mlety pep¥, sal, polévkové
kofeni, lZice octa, sul

Do procezeného vyvaru dame vafrit kousky rybiho masa soucasné s cibuli a na malé kosticky nakrajenou zeleninu. Ke konci varu pridame
oloupana rajéata. Hotovou polévku zahustime rozslehanym bilkem a podle chuti ochutime polévkovym kofenim a octem. 155



32. Bramborova polévka s rybami

1 kg hlav z ryb, 1/2 kg brambor, 100 g kofenové zeleniny, cibule, IZice masla, mleta paprika sladka, bobkovy list, zelena petrzel, 1,5 | vyvaru,
sul

Hlavy rozpulime, odstranime Zabry, ponotime kratce do horké vody, oplachneme, vloZime do hrnce a vafime asi pul hodiny. Vyvar scedime.
Casteéné vychladlé hlavy rozebereme a kousky masa ddme pied podavanim do vyvaru. Drobné nakrajenou cibuli a nakrajenou kofenovou

zeleninu osmazime na masle. Oloupané brambory nakrdjime na mensi kostky a vloZzime do vrouciho scezeného vyvaru, pfiddme osmazenou
zeleninu, bobkovy list, papriku, stl a vafime asi pul hodiny. Do jednotlivych porci pfiddme zelenou petrzelku az do talifd.

33. Rybi polévka pro diabetiky
2 rybi hlavy, ploutve, ocasy, 60 g kofenové zeleniny, 2 kavové IZicky oleje, kavova lZicka krupice, muskatovy kvét, vejce, zelena petrzel, stl

Drobné nakrajenou zeleninu osmazime na oleji a zalijeme trochou vody. Osolime, uvafime do mékka, zfedime vyvarem z hlavy, zavafime
krupici, pfiddme maso z hlavy a asi 10 minut povafime. Okofenime muskatem, zelenou petrzelkou, zjemnime vejcem a ihned poddvame.

34. Dévinska polévka
1/2 kg sti¢iho masa, rapik saturejky (nesmi se krajet),50 g masla, 2 lZice hladké mouky, sdl, 1,5 | vody

Maso se saturejkou varime asi 30 minut ve slané vodé. Maso pak vykostime, 2/3 masa umeleme a vratime do vyvaru. Pfidame svétlou jisku z
masla a mouky a nakonec pfiddme zbylé kousky masa.

35. Francouzska polévka

1 kg masa sladkovodnich ryb, cibule, rajce, strouzek cesneku, snitka petrzele, tenké kolecko citronu, Spetka pomerancové kary, bobkovy list,
2 nova kofeni, 5 pepfu, 2 dcl bilého vina, 1/2 dcl oleje, stil, osmazena Zzemle, 1,5 | vody

Vsechny surovinu asi hodinu vatime, pak vyvar procedime, doplnime vrouci vodou na 1,5 litru a Cisty vyvar poddvame s osmazenou zemli.

36. Bavorska polévka
1/2 kg masa z bilych ryb, 4 Zampiony, cibule, 2 Zemle, pepf, 1 mlety hiebicek, 1,5 | vody, 50 g ¢erstvého masla

Vse, mimo masla, povafime asi 1/2 hodiny, pak polévku procedime, vratime do ni Zampidny, které jsme pokrajeli, a kousky vykosténého rybiho
masa. Na kazdy talif ddme kousek masla a horkou polévkou ho zalijeme.
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37. Zadélavana polévka

1,5 | vody, 1/2 kg drobnych ryb, lZice octa, strouzek ¢esneku, 20 g masla, 30 g hladké mouky, cibule, celer, Zemle, 1 dcl mléka, natvrdo vafeny
Zloutek, paprika, 2 lZicky rajéatového protlaku, petrielka, 60 g sterilovaného hrasku, 1 celd a 2 na kosticky nakrajené a na masle osmahlé
Zemle

Rybky vloZime do hrnce, zalijeme vodou, osolime, pfidame cesnek, nakrdjenou a na masle podusenou cibuli s celerem, ocet a vafime asi 10
minut. Pak scedime, rybky vyjmeme, maso obereme, pfiddme k nému zeleninu, prolisovany Zloutek, v mléce namocenou a dobfe vymackanou
zemli, raj¢atovy protlak a mletou papriku. VSe promichame a umeleme. Pfipravime si svétlou jiSku z mouky a masla, pfidame k ni umletou smés,
zalijeme procezenym vyvarem z ryb a dobre povarime. Do hotové polévky pfidame hrasek a sekanou petrzelku. Podavame s osmazenou zemli.

38. Hrachova rybi polévka

1,5 | vody, 50 g odiezkii z ryb, hrst hrachu, 50 g masla, 2 Izice mouky, 100 g kofenové zeleniny, cibule, 2 housky, mlety pepf¥, majoranka,
petrzelka, sal, Zemle

Pfedem namoceny hrach uvafime do mékka. Zvlast uvarime ve slané vodé odrezky z ryb, kofenovou zeleninu a cibuli. Mékky hrach prolisujeme,
zalijeme vyvarem z ryb a zeleniny, zahustime mdslovou jiSkou a dobfe povafime, okofenime majorankou a pepfem. Do hotové polévky vliozime
obrané, usekané maso z rybich odfezk(, nakrajené varené mli¢i nebo jikry a usekanou petrzelku. Poddvame s kostickami osmazené zemle.

39. Krémova rybi polévka

1,5 | vody, 3/4 kg rybich odfezkd, sul, bobkovy list, 3 celé pepfre, 3 nova kofeni, 100 g kofenové zeleniny, 20 g masla a 30 g hladké mouky na
jiSku, v mléce namocena zemle, natvrdo vareny zZloutek, 1 dcl smetany, petrzelka, muskatovy kvét

Do hrnce dame vodu, rybi odrezky, koreni, s(l, korenovou zeleninu a pll hodiny vafime. Vyvar scedime, zahustime svétlou jiSkou a provarime.
Maso obereme od kosti, pfiddme v mléce namocenou Zemli, prolisovany Zloutek a vSe umeleme. Tuto kasi vmichame do polévky, povafime a
zjemnime smetanou, ochutime kvétem a petrzelkou.

40. Polévka z jezdiku
1 kg jezdiku, 2 strouzky cesneku, cibule, celer, petrzel, mrkev, 3 lZice oleje, 6 rajcat, bobkovy list, 2 dcl bilého vina, mlety pepfF, zelena petrzel,
sal.

Jezdiky nakrajime na kostky, zbavime kosti, pfiddme nadrobno nakrdjenou cibuli a kofenovou zeleninu, ¢esnek utfeny se soli, bobkovy list,
nakrdjena rajcata, vino olej, mlety pepr a zalijeme vodou. Priklopené dusime v troubé asi pll hodiny. Pfed podavanim odstranime bobkovy list,
podle potreby pridame trochu vrouci vody, pfivedeme k varu, pridame usekanou zelenou petrzel. Podavame se slanym bilym pecivem nebo
¢esnekovou topinkou.
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41. Sevillska rybi polévka

800 g sladkovodnich ryb, cibule, rajce, 50 g porku, 2 strouzky ¢esneku, 4 lZice oleje, bobkovy list, Spetka citronové kary, Spetka pomerancové
kiiry, Spetka Safranu, sal, 1,5 | vody, 200 g tvrdého syra, makarony.

V hrnci rozpalime olej, na ném osmahneme $afran, pokrajenou cibuli, raj¢e, pdrek a utfeny ¢esnek, pfidame pepf, sll, rozdrobeny bobkovy list,
pokrajenou rybu a vie vafime 20 minut. Vyvar pfecedime, zavarime do néj makarony. Na talife rozdélime nastrouhany syr, horkou polévkou ho
zalijeme a ihned podavame.

42. Madridska rybi polévka

300 g sladkovodnich ryb, 400 g rybich hlav, 1/2 kg rajéat, 2 cibule, 2 strouzky éesneku, 3 bobkové listy, sul, pepf, 5 lZic oleje, $tava z 1 citrénu,
1,5 I vody, petrzelka.

Hlavy vafime ve slané vodé asi 20 minut, na rozpaleném oleji osmahneme nastrouhanou cibuli, utfeny c¢esnek, nakrajena rajcata, pfilijeme
procezeny vyvar z hlav, citrénovou stavu a na pocatku varu do polévky vmichame kousky pokrajenych ryb bez kize a kosti. Po dalSich 20
minutach varu poddvdme s usekanou petrzelkou.

43. Dalmatska rybi polévka
1/2 kg sladkovodnich ryb, 100 g rajéat, 50 g cibule, 1 dcl bilého vina, 1/2 dcl oleje, 10 zrni¢ek pepfe, stl, 1 | vody, 50 g pfedvaiené ryie

Vsechny pfisady, mimo ryze, vafime 20 minut, vyvar procedime, horkou vodou doplnime na 1 litr, zavafime predvarenou ryzi a po 5 minutach
pridame ¢ast vykosténého rybiho masa, které jsme na polévku vafili.

44. Ucha s knedli¢ky (polévka)

600 g oukleji, 100 g brambor, 100 g rajcat, IZice nakrajené cibule, 5 pepfa, 3 nova koreni, stil, 1 | vody, 3 dcl nalevu z okurek, na knedlicky:
100 g kaprich jiker, 2 lzice strouhanky, lZice strouhané cibule, lZice masla, vejce, stil, muskatovy ofisek, podle potieby smetana

Oukleje zalijeme studenou vodou, osolime, okofenime a vafime s brambory, rajéaty a cibuli 3/4 hodiny. Vyvar procedime a propasirujeme
sitem. Jikry umeleme s cibuli, pfiddme ostatni suroviny na knedlicky a malé knedlicky vafime v polévce 5 minut.

45. Presnidavkova rybi polévka

1/2 kg masa sladkovodnich ryb, kolecko citrénu, 2 lZice octa, 2 cibule, 2 karotky, 2 brambory, porek, zelena paprika, strouzek ¢esneku,
kousek feferonky, 50 g masla, 1 dcl bilého vina, bobkovy list, sal, 1,5 | vody.

Rybu uvafime ve vodé s citrénem, soli a octem. Na masle osmahneme nahrubo nastrouhanou zeleninu véetné brambor, pfiddme vykosténé
maso s vyvarem, vino, utfeny ¢esnek, rozdrceny bobkovy list, dosolime a vafime jesté 20 minut. 158



46. Rybi polévka s pikantnim toastem
500 g rajcat, 100 g mrkve, 100 g celeru, 100 g porku, 30 g masla, 2 strouzky cesneku, 1 | rybiho vyvaru, 200 g rybiho filé, stil a pep¥

Vyvar uvarime z 2 | vody, 1 svazku petrzelky, 2 strouzkd ¢esneku, 3 stonk( tymianu, 2 cibuli, 2 kg rybich hlav a vnitfnosti. Vafime 20 — 30 minut.
Po uvareni pfecedime. Raj¢ata ponorte do vrouci vody, oloupejte, nakrajejte na Ctvrtky, odstrarite seminka a jemné nasekejte. O¢isténou
zeleninu nakrajejte na nudlicky. Maslo rozpustte, mrkev a celer poduste do sklovita. Pfidejte raj¢ata, vyvar a varte 5 minut. Polévku osolte a
opeprete. Pridejte pdérek a nechte prejit varem. Rybu nakrajejte na 2 cm kousky, vlozte do polévky, pfikryjte a mimo plotynku nechte 10 minut
dojit.

47. Krémova polévka s bylinkami a rybimi knedli¢ky

200 g. Filetti ze pstruha nebo tresky, 1 vejce, bily pep¥, 1/8 | vychlazené slehacky, 50 g masla, 100 g cibulovych krouzkd, 500 g rybich kosti a
hlav, 1 bobkovy list, 2 stonky tymidnu, 4 lZice petrZelky, 2 lZice bazalky, 1 IZicka kerbliku, % IZicky estragonu nebo libecku, 150 g varenych
brambor, stil, ¥ masoxu

Rybu nakrajejte na kostky, smichejte s vejcem, peprem a Slehackou a vychladte. Potom s 25 g mékkého masla jemné rozmixujte a dochutte.
Cibuli poduste na 25 g masla do Zluta, doplnte 1 | vody. VloZte rybi kosti, hlavy bez Zaber, bobkovy list, tymian a stonky bylinek. Varte 20 minut.
A pak precedte. Brambory prolisujte, s vyvarem uvarte krémovou polévku. Osolte, opeprete a ochutte masoxem. Z vychlazené masové smési
vykrajujte knedlicky |Zickou, vkladejte do polévky a uvarte. Pridejte bylinky.

48. Polévka z tresky

30 dkg filé z tresky, 50 g masla, 2 cibule, 1 mrkev, 3 rajcata, 2 papriky, maly rajsky protlak, sal, pep¥, 1 citron, 3 lZice oleje, kopr, petrzelka,
100 ml kysané smetany

Cibuli orestujeme na tuku, prfidame oloupana a pokrdjena rajc¢ata, kousky papriky a na nudli¢ky krajenou mrkev. Chvilku restujeme, pfiddme
protlak, promichame a zalijeme vyvarem z tresky. Osolime a pfidame dva platky citronu. Zakdpneme Stavou ze zbylého citronu a zvolna
nechame vafit. V panvi na masle opeéeme osolené kousky rybiho filé. Ty pak vioZime do polévky a kratce povafime. Z hotové polévky vyjmeme
pred podavanim platky citron(, porce popeprime a doplnime lZici kysané smetany. Zdobime sekanym koprem a petrzelkou.

49. Stédroveéerni polévka
2 | vody, rybi maso, vnitinosti, mlici a jikry, bobkovy list, kulicky pepie, 3éé g korenové zeleniny, 100 g masla, 2 IZzice hladké mouky, petrzelku

Rybi maso a vnitfnosti vafime asi 20 minut ve vodé s kofenim. Vyvar pfecedime, nechame vychladnout, maso obereme z kosti a nakrdjime.
Mékkou zeleninu lehce osmahneme na masle, zasypeme moukou a zalijeme vychladlym vyvarem. Povafime na hustou hladkou polévku do niz
vloZime kousky masa. Podavame s kostickami osmazeného chleba nebo veky a ozdobené petrzelkou. 159



50. Recka rybi polévka

600 g mofské nebo jiné ryby, 1 cibule, 2 IZice hladké mouky, 2 IZice oleje, 1 rajsky protlak, 4 lZice smetany, 1 porek, 1/4 celeru, stil, bobkovy
list, cely pepf, mlety pepf, 1 strouzek ¢esneku, olej

Rybu nakrdjime na porce a vykostime, zalijeme vodou, pfiddme hlavu i kiiZi z ryby, nakrajenou zeleninu, cibuli, koreni, stl a vafime az je rybi
maso mekké. Pak rybu vyndame, vyvar precedime a z oleje a mouky pripravime jisku, kterou vyvar zahustime. Asi 20 min povatime. Pak
vmichame rajcatovy protlak, strouhany ¢esnek a smetanu. Hotovou polévkou zalévame porce ryby na taliti. Podavame s bilym opecenym
chlebem.

51. Staro€eska rybi polévka

400 g rybiho ofezu, 200 g rybich vnitifnosti, 150 g kofenové zeleniny, 1 cibule, sal, divoké koreni, 100 g Zlutého hrachu, 100 ml smetany ke
Slehani, 50 g masla, houska na osmazeni

Orez z kapra povafime v osolené vodé s divokym kofenim, v jiné nddobé uvafime rybi vnitfnosti. Oba vyvary scedime a rozmixujeme v nich
uvareny hrdach. Vlozime pokrajenou kofenovou zeleninu opecenou na masle, pokrajené rybi vnitfnosti a obrané maso z otezu. Kratce povafime
a zjemnime smetanou. Poddvame s houskou opékanou na masle.

52. Blatenska rybi polévka

500 g odiezki z ryb, 1 cibule, 100 g kofenové zeleniny, 40 g pfepusténého masla, 2 vejce, 70 g krupice, libeéek, celerova nat, kopr, zelena
petrzelka, sul

Rybi odfezky varime zvolna v osolené vodé spolu s cibuli a svazkem zelenych bylinek. Do scezeného vyvaru pak zavarime krupicové noky
pripravené z osmazené zeleniny, vejce, krupice a soli. Tésné pred podanim pridame nasekanou petrzelovou nat.

53. Rybi vyvar

2,5 | vody, 1 kg rybich hlav ( bez Zaber ) a odfezkti, 150 g zeleniny ( mrkev, celer, petrzel ), 80 g cibule, sal, 1 bobkovy list, 15 zrnek pefe, 6
zrnek nového koreni, tymian

Kapfi hlavy a odrezky omyjeme, hlavy rozpllime, priddme na kolecka nakrdjenou zeleninu i s cibuli, stl, kofeni, zalijeme vodou a vafime
pomalym varem 20 minut. Hotovy rybi vyvar pfecedime a pouzivdme k ptipravé Cirych i zadéldvanych rybich polévek, rybich omacek a rybich
rosold.

54. Vanoc¢ni polévka

2 kapfi hlavy, odfezky, jikry a mlici, jedlé vnitfnosti, 1 cibule, 150 g masla, 300 g kofenové zeleniny, pep¥, muskatovy kvét, stil, 50 g masla a
50 g hladké mouky na jisku, petrzelka

Nastrouhanou kofenovou zeleninu a na jemno pokrdjenou cibuli osmazime na masle. Zhnédlou zeleninu zalijeme vodou a pfidame hlavy a
odrezky z kapra. VSe varime asi 20 minut. Polévku precedime, osolime, ochutime peprfem a muskatovym kvétem. Zahustime svétlou jiskou,
vloZime jikry, mli¢i a vnitfnosti a jesté cca 10 minut povafime. Odstavime, pfidame obrané maso z hlav a odfezkd, petrZelovou nat a podavame s
na masle osmazenymi kostickami housky. 160



55. Kapfri polévka s houbami

250 g kapfiho masa, 120 g masla, 50 g cibule, 150 g hub, sal, mlety pep¥, trochu kminu, petrzelka, 40 g hladké mouky, 1 litr vody nebo rybiho
vyvaru, 2 dcl smetany, 6 lZic bilého vina

Rybi maso osolime, na ¢asti masla opeceme, pak vykostime a nakrajime. Na zbylém mdsle zpénime drobné nakrajenou cibuli a jemné nasekanou
petrzelku, k tomu priddme ociSténé a na platky nakrdjené houby, osolime, opepfime, okminujeme a asi 5 minut podusime. Podusené houby
zaprasSime moukou, osmahneme, podlijeme vodou nebo vyvarem a smetanou, dobfe rozslehame a asi 10 minut povafime. VloZime opecené
nakrajené kapfi maso, vino, podle chuti prikofenime, nechdme prejit varem a podavame.

56. Rybi polévka z tolstolobika nebo amura

0,75 | vody, 400 g rybiho masa, sal, 1 mensi cibule, 2 mrkve, dilek petrzele a celeru, 3 bobkové listy, 3 zrnka celého pepre, 30 gmasla,a30g
hladké mouky na jisku, 0,25 | sladké smetany, 2 Zloutky, IZicka octa, 2 lZice citronové stavy, paZitka, 2 Zemle a maslo na jejich osmazeni

Rybi maso dame do vody, pridame s(l, cibuli a zeleninu vcelku, bobkovy list, pepf a vafime domékka. Precedime, rybu vykostime a nakrajime,
vyvar zahustime tmavsi jiskou, pfiddme vafenou nakrdjenou mrkev a povafime. Smetanu rozkvedlame se Zloutky a pfilijeme do polévky, kratce
zahrejeme. Pfidame ocet, citronovou stavu, vloZzime nakrajené rybi maso a dosolime. Zdobime petrzelkou a smaZzenou zemli.

57. Kapri soljanka
1,5 | rybiho vyvaru, sul, 600 g vykosténého kapfiho masa, 12 oliv, 30 g kaparti, 6 kolecek citronu, petrzelka

Nakrajené rybi maso osolime, zalijeme asi 0,25 | rybiho vyvaru a zvolna vafime asi 15 minut. Uvarené kapfi maso rozdélime do Sesti polévkovych
talira, prelijeme zbylym horkym rybim vyvarem, do kazdé porce vlozime dvé vypeckované olivy, nékolik kaparu, kolecko citronu a posypeme
petrzelkou.

58. Kapri polévka na holandsky zptisob

1,25 | vody, lZice citronové stavy, 50 g cibule, bobkovy list, 8 zrnek pepfe a nového kofeni, tymian, stil, 400 g kapfiho masa, 40 g masla, 30 g
hladké mouky, 100 g mrkve, 1 porek, 80 g sterilovaného hrasku, pul citronu, mlety pep¥, 60 g vlasovych nudli

Do vody s octem ddme cibuli, kofeni, sl a vafime 15 minut. Do vyvaru vloZime kapti maso a vafime 20 minut. Uvafené maso vyjmeme,
vykostime a nakrdjime. Pfipravime svétlou jisku, pak zfedime vyvarem, proslehdme, pfiddme na nudli¢ky nakrajenou mrkev a pdérek a povarime.
K mékké zeleniné pridame hrasek, pept, sul a zavarime nudle. Pfiddme kapfi maso a prohfejeme. Zakapneme citronem.

59. Polévka z kapra s vinem

4 kapfi hlavy, ocasy, ploutve a odiezky, jikry a mlici, 2 cibule, nékolik zrnek pepre, bobkovy list, 1 strouzek ¢esneku, stil, tymian, vinny ocet,
100 g sadla, 50 g hladké mouky, 2 kostky cukru, 200 g nahrubo nastrouhané zeleniny, 1 pérek, 0,25 | ¢erveného vina

Do 1,5 | studené vody vlozime kapfi ingredience, nahrubo nakrajenou cibuli, cely pept, bobkovy list, strouzek ¢esneku, tymian, sal, vinny ocet a
varime cca 30 minut. Na sadle osmahneme dozlatova housku se 2 kostkami cukru, pfiddme nastrouhanou zeleninu, vino, pfivedeme do varu a
zalijeme rybim vyvarem. Na mirném ohni vafime cca 20 minut, provafime a zredukujeme na 2/3. Pfed koncem varu vloZime jikry a mlici a

nakonec obrané a nakrajené rybi maso. Polévku poddavame s osmaZzenou houskou nakrdjenou na kosticky. 161
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60. Polévka z mlici

400 g mlici, 3 lZice oleje, 1 cibule, maly kousek celeru, 1 strouzek cesneku, 700 g mékkych rajcat, 1% sklenky bilého vina, pepf¥, stl, petrzelka,
citronova kura

Na oleji osmazime cibuli nakrajenou na platky, pfiddme nadrobno nakrajeny celer, na platky nakrajeny ¢esnek a oloupand a nakrdjena rajcata.
Okorenime soli a pepfem a 4 minuty podusime. Pak pfidame vino, pfiklopime a dusime, az jsou rajéata mékka a rozduSena na kasi. Pfilijeme
horkou vodu, pfevafime a pfiddme na kousky nakrajené mli¢i. Opatrné uvafime, abychom ho nerozvafrili. Nakonec pfiddme nadrobno
nakrajenou petrzelku, trochu citronové kliry a dochutime. Poddvame s opec¢enym chlebem nebo s jinym pecivem.

61. Polévka z drobnych rybek

600 g drobnych rybek, 1 cibule, 1 rajce, 3 strouzky cesneku, bobkovy list, kousek citronové a pomerancové ktiry, 4 lZice oleje, 1% | vody, pepfr,
sul, petrzelka, zloutek

Na oleji zpénime cibuli, strouzek ¢esneku, priddme rajce, koreni, citronovou a pomerancovou kiru, zalijeme vodou a vloZzime ryby. Vafime 15
minut. Vyvar procedime, ryby vyndame a zeleninu prolisujeme. Cast masa z ryb ddme stranou, ostatni taky prolisujeme, aby na cedniku zbyly
jen kosti. Do vyvaru pridame utreny Cesnek se soli, kousky masa z ryb a provafime. Do prochladlé polévky vmichame Zloutek a nadrobno
nakrajenou petrzelku. Podavame s osmaZzenou houskou.

62. Finska polévka
450 g drobnych rybek, 5 brambor, voda, 1 | mléka, 1 cibule, I1Zicka masla, 40 g masla, 30 g hladké mouky, pepf¥, stil, petrzelka

Ocisténé ryby a brambory zalijeme vodou, osolime a uvafime domeékka. Z masla a mouky pfipravime svétlou jisku, zfedime ji mlékem a
povarime. Do vyvaru prolisujeme brambory a ryby, okofenime pepfem a soli, podle chuti pfiddme polévkové koreni. Do hotové polévky pridame
osmazenou cibuli a nadrobno nakrajenou petrzelku.

63. Rybi polévka z candata

Odiezky z ryby a porce masa, 1% | vody, 1 mrkev, kousek celeru, 1 strouzek cesneku, sklenka bilého vina, 2 Izice strouhanky, 2 dcl smetany,
fenykl, majoranka, petrzelka, muskatovy kvét, pepft, sul

Rybu, zeleninu, kofeni a vino zalijeme studenou vodou, osolime a vafime 25-30 minut. Polévku pfecedime a vetsi kousky zeleniny prolisujeme.
Maso vykostime a rozetfeme se strouhankou, pfiddme do polévky, rozmichame, pfivedeme k varu, zalijeme smetanou, okofenime, zjemnime
Zloutky a jiZz nevatime. Pfiddme na jemno nakrdjenou petrzelku.
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Jelec nadivany zeleninou
Ryby v tésticku
Ryba na zazvoru

Karacsonyi jésag (vanoc¢ni dobrota)

Stépanska rybi huspenina
Haltorma

Royal aspik

Rybi noky

Rybi karbanatky

. Tajemstvi hotelu Hilton

. Rybi hemenex

. Rybi omeleta

. Rybi koblizky |

. Rybi koblizky II

. Rybi majonéza

. Amur na smetané s houbami
. Pe¢ena maréna

. Maréna na viné

. Maréna na houbach

. Maréna po francouzsku

. Tloust’ s duSsenymi pychavkami
. Pansky tloust’

. Zavinace z bilych ryb

. Bilé ryby grilované (dietni)

. Ryba po Recku

. Bilé ryby po Bulharsku
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. Ryby na kminé
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. Obalované grundie
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Rybi puding

Perlin v alobalu

Montrealsky mnik

Mnik na viné

Rybarsky gulas

Hlavatka se syrem

Hlavatka s pomerangéi

Rybky po prazsku

Rybi hasé

Ryby po orientalsku

Smazené plotice

Ryby na paprice

Ryba dusena s rajéaty a paprikami
Amur po namornicku

Rybi perkelt

Holandské rybi karbanatky
Jemné rybi karbanatky

Dusené rolky z platysa

Filé z platysa s lososem
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1. Jelec nadivany zeleninou
Jelci, rajcata, cibule, paprika, slanina, cesnek, sul, maslo

Rajcéata a cibuli nakrajime na kolecka, papriku a slaninu na nudlicky. Na prkénku rozetfeme cesnek se soli. Jelce vymaZzeme zevnitt soli a
¢esnekem a vloZzime do néj smés rajcat, cibule, paprik a slaniny. Potom jelce ovdZzeme niti a po obou stranach opeceme na rozpdleném masle.
Podavame s bramborem nebo chlebem.

2. Ryby v tésti¢ku
Malé rybky, mléko, hladka a hruba mouka, vejce, stil, tuk, citron

Z 1/4 1 mléka, 10 dkg hladké, 5 dkg hrubé mouky, 2 vajec a soli pfipravime tésticko. Malé rybky osusime , osolime, obalime v hladké mouce a
namocime do tésticka a rychle vhodime do rozpaleného tuku. Dozlatova z obou stran osmazime, zakapeme citrénem a poddvame.

3. Ryba na zazvoru
Malé porce kapra nebo stiky, Cesnek, sul, paprika, zazvor, olej

Malé porce ryby potfeme kasi¢kou z utfeného ¢esneku se 1Zi¢kou soli, IZickou papriky, 1Zi€kou zdzvoru a dvou lZic oleje a nasledné klademe do
hrnce na sebe. ZatizZime a nechame ulezet 1 den v lednic¢ce. Druhy den prudce opeéeme na oleji a nakonec dusime do mékka.

4. Karacsonyi josag (vanocni dobrota)

500 g masa z kapra, candata, stiky nebo plotic, 100 g masla, sardelova pasta, kapary, sul, citron, pep¥, 1/2 | kyselé smetany, 5 vajec, 5 lZic
strouhanky, nakladané kapie, tvrdy syr

Maso jemné umeleme a protfeme sitem. Kasovinu dusime na masle se IZickou sardelové pasty, IZickou kapard, Spetkou soli, Stavou z pllky
citrénu a pepfem. Do kyselé smetany zamichame 5 Zloutk(, pfiddme strouhanku, rybi kasovinu a snih z 5 bilk(. Tésto vlijeme do vymazané a
moukou vysypané formy na srnci hibet a asi hodinu opatrné pe¢eme za ob¢asného potirani maslem. Hotové jidlo nakrdjime, zdobime
nakladanymi kapiemi a strouhanym syrem.

5. Stépanska rybi huspenina

1,5 kg sladkovodnich ryb, bobkovy list, 10 pepfi, 5 novych kofeni, 2 mrkve, 4 kyselé okurky, 250 g sterilovaného hrasku, sul, pepf¥, citrén,
cukr, 150 g Zelatiny

Ve dvou litrech osolené a slabé okyselené vody varime, spolu s kofenim a mrkvemi, ryby. Po zméknuti zbavime maso klze a kosti, polovinu

umeleme a polovinu pokrdjime. Mrkve také pokrajime, pfidame nakrajené okurky, hrasek a promichdme s vyvarem, ktery jsme jesté dochutili
soli a pepfem, citrénem a cukrem a v némz jsme opatrné (aniz by se vafila) rozpustili Zelatinu. Nechdme ztuhnout ve vhodné formé. 166



6. Haltorma
500 g pecené, dusené nebo varené ryby, 1/4 | slehacky, strouhany kfen, sl

Maso zbavime kiZe a kosti a umeleme. Pridame Slehacku, 6 vrchovatych IzZic kienu a Spetku soli, promichame a ihned podavame s bilym
pecivem.

7. Royal aspik
1 kg kapra nebo stiky, stil, ocet, pepfr,cibule, citron, 8 dkg Zelatiny, 5 Zloutku, kaviarové maslo

Kapra nebo stiku vatime v 1 | osolené, okyselené a opeprené vody, pfidame cibuli. Po uvafeni zbavime maso kizZe a kosti, umeleme ho, a jesté
protfeme pres sito. Vyvar procedime, prichutime soli, pepfem, citrénovou stavou a v teplém rozpustime Zelatinu, jesté pred tuhnutim v ném
rozslehame 5 syrovych Zloutkd. VIévame do malych forem, po ztuhnuti vyklopime a zdobime citronem a kaviarovym maslem.

8. Rybi noky
250 g rybiho masa, 40 g masla, 1 vejce, strouhanka, sul, petrielova nat, lZice smetany

Rybu vykostime, maso umeleme a promichame s ostatnimi pfisadami, udélame malé noky, které pouzijeme jako zavarku do rybi polévky, nebo
je usmazime a poddvame se zelenym hraskem.

9. Rybi karbanatky
Ryba, sil, petrzel, cibule, cesnek, vejce, pepf, hladka mouka

Rybu uvarime ve slané vodé s petrzeli, vykostime, umeleme. Pak smichame se strouhanou cibuli, cesnekem a vejcem. Okofenime. Ze smési
udélame malé karbanatky, které obalime v mouce a osmazime. Podavame s brambory.

10. Tajemstvi hotelu Hilton
500 g rybiho masa, 500 g majonézy, sul, cukr, citronova stava, 1/4 rybiho vyvaru, 4 dkg Zelatiny, slehacka

Maso udusime, vykostime a zbavime kliZe. Rozmixujeme s majonézou. Podle chuti ptisolime, okyselime, pfipadné pfisladime. V rybim vyvaru
rozpustime Zelatinu, prfidame kasovinu a jesté rozmixujeme. Rozlévame do Salkli a nechame ztuhnout. Po vyklopeni na talitky zdobime
neslazenou Slehackou.

11. Rybi hemenex
Maso z vétsich ryb, cibule, pep¥, vafené brambory, 2 vejce, tuk, kapary, nakladana zelenina nebo houby

Maso nakrajime na kostky a dusime s cibuli a pepfem, pak pfidame nakrajené brambory a syrova vejce. VSe promichame, podusime na tuku a
dame na talif. Zdobime kapary, zeleninou nebo houbami. 167



12. Rybi omeleta
Maso ze sladkovodnich ryb, zelenina, hrasek, vejce, sl

Maso a zeleninu nakrajime a spolu s hraskem ddme na panev, zalijeme rozslehanym vejcem, mirné osolime a ope¢eme po obou stranach.

13. Rybi koblizky |
Mileté rybi maso, vafené brambory, petrzel, 2 vejce, sul, hladka mouka nebo strouhanka

Stejné mnoizstvi rybiho masa a varenych brambor smichame s ostatnimi prisadami, vytvorime malé koblizky, obalime v mouce nebo ve
strouhance a smaZime.

14. Rybi koblizky I
Mileté rybi maso, I1Zicka masla, strouhanka, lZice kokosové moucky, stil, pepf, snih z bilkli, muskatovy ofiSek, maslové tésto, vejce

Z maslového tésta vyvalime placku, na ni klademe smés vzniklou smichanim vSech pfisad. Pokryjeme druhou polovinou tésta a vykrajujeme
koblizky. Ty potfeme rozslehanym vejcem a peceme v troubé na plechu.

15. Rybi majonéza

150 g majolky, lzicka hof¢ice, 1/2 IZi¢ky cukru, IZicka worchesteru, lZice octa nebo citronové $tavy, 2 lzice pomerancéové stavy, 2 lZice
Slehacky, pepf, 200 g varené na kousky rozdélené ryby, 80 g nastrouhaného celeru

Vse smichame ve smés a pfipadné jesté osolime. PouZzivame na osolené chlebicky, nebo k ndplni rajéat, vajec a paprik.

16. Amur na smetané s houbami

6 porci amura po 200 g, 80 g masla, rybi vyvar nebo vyvar z masoxu, 2 cibule, 300 g c¢erstvych nemodrajicich hub, 50 g oleje, mlety pep¥, 2 dcl
kyselé smetany, citrén, zelena petrzel, bobkovy list, stil

Porce ryby osolime, opepfime, pokapeme citrénovou $tdvou a na rozpaleném oleji po obou stranach kratce opeceme. Podlijeme trochou
vyvaru, posypeme na drobno nakrajenou cibuli, nakrajenou petrzelkou, pfiddme bobkovy list a v troubé peceme. Po kratkém zapeceni prelijeme
ryby rozslehanou smetanou. Na kastrllku rozpustime maslo, priddme nakrajené houby, podusime, poklademe na porce ryb a dopeceme. Jako
pfilohu poddvame varené brambory a salat z Cerstvé zeleniny.

17. Pe€ena maréna
Maréna, stl, 100 g sardelového masla (maslo utfené se lzici sardelové pasty), 2 dcl hovéziho vyvaru

Marénu nasolime a nechdme 2 hodiny v chladu odlezZet. Pak ji uloZime do pekace brichem doll na dfevény rost, polijeme rozpusténym

sardelovym maslem a za ob¢asného podlévani hovézim vyvarem upeceme.
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18. Maréna na viné
4 porce marény po 200 g, 5 lIZic oleje, 2 cibule, 2 strouzky cesneku, 4 IZice bilého vina, sal

Marénu naporcujeme, osolime, vloZime do panve s rozpalenym olejem a ope¢eme na mirném ohni do mékka. Opeéenou rybu pfendame na
talife a uloZzime v teplé troubé. Do oleje po opékani ryby prfiddme na tenka kolecka nakrajenou cibuli a na slabé platky nakrajeny cesnek.
Osmatzime, zalijeme vinem a kratce povafime. Porce marény prelijeme $tavou s cibuli a podavame s varenymi brambory.

19. Maréna na houbach

Maréna, 20 g susenych hfibt, 4 lZice oleje, 200 g rajcat, 3 strouzky ¢esneku, mlety pepf¥, pazitka a stil, na prilohu : 800 g brambor, cibule, 60 g
slaniny, lZice hladké mouky, 70 g masla, citrén, sul

Marénu rozdélime na poloviny, odstranime patef. Obé poloviny potfeme ¢esnekem utfenym se soli a zprudka opec¢eme na oleji. Houby asi na 3
hodiny namocime do studené vody. Opecené porce ryby podlijeme horkou vodou, v niz jsme maceli houby, pfidame houby a zvolna dusime.
Pozdéji pridame na kole€ka nakrajena rajéata a dodusime do mékka. Podle chuti osolime a opepfime. Pfiloha : brambory uvafime ve slupce, po
vychladnuti je nakrajime na kolecka. Na drobné nakrajené slaniné kratce osmahneme jemné nakrdjenou cibuli, pfiddme maslo a vse zaprasime
moukou. Promichame s brambory, opeptime, osolime a na vétsi panvi ope¢eme dozlatova. Opecené brambory pokapeme citrénovou $tavou a
posypeme strouhanou citrénovou kilrou.

20. Maréna po francouzsku
4 porce marény asi po 200 g, ocet, 6 dcl vody, 80 g cibule, zelena petrzel, bobkovy list, 8 kulicek pepre, tymian, 80 g masla, sul

Do kastrolu vloZime na malé kousky nakrajenou cibuli, drobné usekanou petrzel, tymidn, bobkovy list, cely pepr a vodu s octem. Vafime asi 20
minut, pak procedime, vyvar vratime do kastrolu, uvedeme do varu a pfiddme porce ryby. Vafime na mirném ohni aZ ryba zmékne, asi 5 minut.
Hotovou rybu vyjmeme, rozdélime na talife a podlijeme rozpusténym mdslem do néhoz pred podavanim nakrdjime zelenou petrzel. Podavame
s varenymi brambory.

21. Tloust’ s dusenymi pychavkami
Dva tlousti (nebo 4 plotice), 200 g pychavky, 4 lZice oleje, 150 g raj¢at, 2 strouzky éesneku, natova cibule, mlety pepf, stl

Pychavky nakrajime na slabsi kolecka a podusime na oleji spolu s rybami. BEéhem duseni pfidame na ¢tvrtky nakrajend rajcata. Pred skoncenim
duseni pfidame Cesnek utfeny se soli a Spetku pepre. Podavame s varenymi brambory posypané jemné nakrajenou cibulovou nati.

22. Pansky tloust’
Tloust, mlici, 100 g Zampiont, 50 g petrzele, 50 g cibule, 50 g masla, 1 dcl oleje, lZice citronové stavy, pepf, sl

Tlousté vyplnime nadivkou, zasijeme a na dvé hodiny uloZzime do marinady z oleje, citronové $tavy, soli, pepre, strouhané petrzele a cibule.
Peceme na rostu, polévame marinddou. Pfiprava marinady : usekané mlici, pokrajené zampidény a lZici marinady udusime se zeleninou na mad69



23. Zavinace z bilych ryb

Bilé ryby, ndlev : 5 | octa, 5 | vody, 1,2 kg soli, marinada : 2 | octa, 8 | vody, 200 g soli, 5 kostek cukru, cely pept, nové kofeni, 2 bobkové listy,
cibule, kyselé okurky

Ryby naskladame do kameninové nebo sklenéné nadoby, zatiZime a zalijeme nalevem, ve které je ponechame 5 dni v chladnu, potom je
vykostime, a svineme jako zavinace, vratime zpét do Cisté nadoby, a zalijeme vychladlou marinadou, vzniklou povarenim octa, vody, soli, kofeni,
cukru a nakrajené cibule. Do vychladlé marinady pfiddme nakrdjené okurky. Nadobu povazeme papirem a ulozime v chladu na 2 aZ 3 dny.

24, Bilé ryby grilované (dietni)
2 porce bilé ryby, lZice citrénové $tavy, dvé lZice olivového oleje, majoranka, susena celerova nat, suseny libeéek, tluéeny kmin, stil

Ryby okorenime, zakapeme citrénovou stavou a v porcelanové misce zalijeme olejem. Nechame 3 hodiny v chladnicce. Porce ryb vyjmeme,
nechame okapat a za obcasného potirdani marinadou grilujeme do mékka. Zdobime citronem a podavame s bilym pecivem.

25. Ryba po Recku
2 az 3 mensi tlousti nebo cejni, 80 g oleje, velka cibule, 4 lZice rajcatového kecupu, 3 lZice Cerveného vina, Izicka cukru, sl

Pllené ryby opeceme na panvi v rozpaleném oleji po obou stranach docervena. Mékké ryby vyndame, pfidame drobné nakrajenou cibuli,
kecup, sal a cukr. Podle potreby pfiddme trochu horké vody a dusime asi 15 minut. Pec¢ené ryby pak vloZime do pfipravené omacky, pfidame
vino a nechame prejit varem. Podavame s vafenymi brambory.

26. Bilé ryby po Bulharsku
3 porce bilé ryby, 60 g masla, citron, IZice hladké mouky, IZicka octa, 4 strouzky cesneku, zelena petrzel, stil

Porce ryby osusime, poprasime moukou a na masle dozlatova po obou strandach opeceme. K ¢esneku utfenému se soli pfidame drobné
nakrajenou petrzel, zfredime octem rozfedénym stejnym mnoZstvim vody a upecené porce ryb prelijeme touto zalivkou. Podavame s platkem
citronu a bilym pecivem.

27. Nakladani mensich ryb do soli
1 kg cerstvych malych bilych ryb, sul

Mensi ryby nechame v celku, vétsi nakrajime na filety, ryby osolime uvnitt i na povrchu, tésné sloZime do kameninové nebo porcelanové
nadoby, zasypeme jesté dvéma cm soli, zakryjeme poklickou a zatiZzime. Nadobu uloZime na 4 az 5 dnl do chladna, denné prelijeme ryby
$tavou, ktera se vyluhovala. Pfed pfipravou pokrmu ryby omyjeme, vykostime, zbavime klze, nakrajime na kousky a oblozime platky citrénu.
Takto naloZené ryby vydrzi v chladnu i déle nez 14 dna.

28. Ryby na kminé
800 g kaprovitych ryb, 40 g mouky, 80 g oleje, 30 g masla, zelena petrzel, citron, kmin, sal

Ryby osusime, uvnitf potfeme citrénovou $tavou, obalime v hladké mouce a posypeme kminem. Jednotlivé porce nebo celé mensi ryby
opeceme po obou stranach na oleji. Pred podavanim pokapeme porce rozpusténym maslem, citrénovou $tavou a silné posypeme zelenou
petrielkou. Poddvdme s vafenymi brambory. 170



29. Filipinska ryze s rybou

2 salky ryze, 4 salky vody, 300 g varené vykosténé ryby, 4 hiebicky, 8 zrn pepre, 2 kolecka kompotovaného ananasu, 2 banany, citron, bily
jogurt, lZice kaparti, sul

Rybu v osolené vodé pozvolna uvafime do mékka, vyjmeme, podélné roztizneme a vykostime. Rybu nakrdjime na malé kousky, samostatné
uvarime ryzi s pridavkem vseho kofeni. Kapary, ananas a bandny drobné pokrajime, pfidame jogurt a vSe lehce promichame s rybim masem a
ryzi.

30. Obalované grundle

500 g drobnych rybek, 2 vejce, 3 lzice hladké mouky, tuk na smazeni, strouhana houska, nastrouhany kien, tatarska omacka, sul

Drobné rybky osusime, osolime a nechame asi 2 hodiny odlezet. Pak ryby obalime v hladké mouce, osolenych rozkvedlanych vejcich a ve
strouhané housce. Za ¢astého obraceni je osmaZime ze vSech stran do zlatova a poddavame je s nastrouhanym kifenem, tatarskou omackou a
slanym bilym pecivem.

31. Rybi soljanka

600 g vaiené nebo pecené ryby, 300 g duseného zeli, 2 kyselé okurky, lZice kapart, cibule, 2 IZice rajéatového protlaku, 40 g strouhaného
syra, 10 zelenych oliv, pul citronu, 40 g masla, lZice sekané petrzelky, 1/2 | rybiho vyvaru

Okurky nakrajime na tenké nudli¢ky, ddme do kastrolu, pridame kapary, drobné nakrajenou cibuli, rajéatovy protlak, zalijeme rybim vyvarem,
zakryjeme poklickou a 10 minut dusime. Do ohnivzdorné misky vymazané maslem dame vrstvu (polovinu) duseného zeli, na zeli poloZzime rybu
nakrajenou na mensi kousky, prelijeme pripravenou omackou a pokryjeme vrstvou zbylého zeli. Povrch zeli uhladime, posypeme strouhanym
syrem, pokapeme rozpusténym maslem a zapékame asi 1/4 hodiny v horké troubé. Hotovy pokrm posypeme sekanou petrzelkou, ozdobime
olivami a na platky nakrajenym citrénem. Poddvame s bilym pecivem.

32. Rybi béloruské krokety

600 g sladkovodni ryby, 100 g veky, 4 cibule, 4 lZice oleje, 100 g rajcatového protlaku, 100 ml bilého vina, 100 ml mléka, vejce, 4 strouzky
cesneku, kopr, petrzelka, sul, pepf

Stazenou rybu rozdélime na kousky, pfiddme v mléce namocenou veku, zesklovatélou cibulku, sal, pepf a dvakrat umeleme. Mleté rybi maso
spojime s vejcem, dikladné rozmichame a nadélame kulicky o prdméru asi 3 cm, obalime je v mouce a opeceme na oleji. Teplé opecené krokety
poloZime do kastrolu, zalijeme je rajcatovym protlakem, bilym vinem a posypeme usekanou petrzelkou a koprem, zakryjeme poklickou a dusime
na mirném ohni asi 15 minut. Pak potfeme prolisovanym ¢esnekem. Nechame vychladnout a podavame s bilym pecivem.

33. Ryba po Rusku

600 g dusené ryby, 40 g masla, mrkev, cibule, kysela okurka, IZice kapart, 10 zelenych oliv, petrzelka, citron, 150 ml kecupu, 100 ml rybiho
vyvaru, sul

Mrkev nakrajime na tenké nudlicky, cibuli a okurku na tenka kolecka a vSe kratce osmahneme na masle. Pfiddme vypeckované olivy, kapary, na
tenké platky nakrdjeny citrén a zalijeme ke¢upem. Dobfe promichame, priddme porce dusené ryby a vSe dobre prohiejeme. Podle chuti osolime
a podavame s opecenymi brambory a ozdobené petrzelkou. 171



34. Krupavé rybky
3/4 kg drobnych ryb, IZicka zazvoru, lZice solamylu, olej, stil, petrzel

Navrch i vné posypeme rybky smési zazvoru a soli a nechame pal hodiny v chladu. Pak rybky vkldadame do rozpaleného oleje a smazime
dozlatova asi 5 minut. UsmaZené narovname do pekacku a peceme dalSich 5 minut pfi asi 250 stupnich. Podavame posypané petrzelovou nati.

35. Drobné ryby na sadle
1 kg drobnych ryb, sul, sladka paprika, hladka mouka, 150 g sadla

Drobné rybky nafezeme na asi 1,5 cm Siroké podkovy, osolime, posypeme paprikou, a prudce na obou stranach ope¢eme na rozpaleném sadle.
Podavame s tatarskou omackou a chlebem.

36. Ryba s pomerangi
1 kg na prouzky nakrajeného rybiho masa, cibule, 30 g masla, 2 pomerande, sekana petrzelka, tymian, ocet, stl, praskovy cukr, stava z
citronu

Maso na mirném ohni uvafime ve slané vodé s octem a citronovou $tavou, nejprve maso vloZzime a pak privedeme k varu. Na panvi rozpustime
polovinu masla a nechdme na ném zesklovatét drobné nakrajenou cibuli. Oloupany pomeran¢ nakrdjime na kolecka, na cibuli pfiddme zbytek
masla, kolecka pomerance, zaprasime cukrem a rychle usmazime. Uvafenou rybu pfenddme na misu a pfipravenou smés na ni upravime. Na
panvi povafime trochu octa s petrzelkou a tymidnem, pfiddme vymackanou stavu z druhého pomerance a jakmile prejde var, nalijeme na rybu.
Podavdme s opecenym bilym pecivem.

37. Kyselo zryb
1,5 | vody, 1/2 kg odfezk( a vnitfnosti z ryb, 100 g kofenové zeleniny, mlety pepf, sul, lZzice hladké mouky, 1/4 | kyselého mléka, 2 lZice octa

Ve slané vodé povarime hlavu bez Zaber, ocet a pokrajenou kofenovou zeleninu. Vyvar scedime, maso obereme a vratime zpét do vyvaru. Zvlast
uvarime jikry nebo mlici ve vodé s octem. Potom oboji slijeme dohromady, opepfime, zahustime kyselym mlékem, ve kterém jsme rozkvedlIali
mouku a dobfe povafime. Podavame s vafenymi brambory.

38. Parma namodro

Parma, 5 dcl octa, lZice soli, 50 g petrzele, 100 g celeru, 100 g cibule, 2 bobkové listy, 5 novych kofeni, 10 pepia, 100 g kienu, 1 dcl citronové
$tavy, lzice cukru

Rybu rozdélime na malé porcicky a spafime horkym octem, pak vafime asi 10 minut v osolené vodé se strouhanou zeleninou a kofenim. Maso
vybereme a upravime na misu. Na né pak navrstvime kifen smichany s citrénovou stavou a cukrem. 172



39. Ukrajinsky bolen se zeleninou
4 porce bolena, 2 IZice hladké mouky, sul, pepf, 6 lZic oleje, 2 karotky, pastinak, 3 rajcata, 2 cibule, nakladana okurka, porek

Porce zbavime vétsich kosti, osolime, opepfime, obalime v mouce a po obou stranach opeceme na oleji. Cibuli, karotku a pastinak nahrubo
nastrouhame, okurku s rajcaty pokrajime, pfisolime a na zbyvajicim oleji osmahneme. Do zeleniny vloZime rybu, podlijeme horkou vodou a vse
asi 15 minut dusime.

40. Zapékané oukleje

4 oukleje, 100 g masla, lZicka vegety, Spetka rozmarynu, Spetka majoranky, 100 g tvrdého syra, rajce, paprika, 2 lzice bilého vina, stil, na
besamel : 2 lZice polohrubé mouky, lZice masla, 2 dcl masového vyvaru, Zloutek, sal

Rybky osolime a opeeme na masle, pak je urovname do ohnivzdorné misky, okorenime, posypeme vegetou, nakrajenou paprikou a rajcetem,
prelijeme vinem a beSamelem a posypeme strouhanym syrem. Zapékame asi 20 minut. BeSamel : z masla a mouky pfipravime svétlou jiSku, jiz
zahustime vyvar, kratce povarime a zakvedlame Zloutek.

41. Pecené oukleje
4 oukleje, 50 g masla, 50 g zampionu, lZice petrzelové naté, IZice strouhané cibule, sul

Ryby nasolime, nechame nékolik hodin v chladu odleZet. Potom je osusime a naplnime smési z pokrajenych Zzampiont udusenych na poloviné
masla s cibuli a petrZzelovou nati. Ryby zasijeme, potfeme zbyvajicim maslem a opeéeme na rostu. Podavame s bramborovou kasi.

42. Oukleje smazené

4 oukleje, stil, polohruba mouka, strouhanka, 2 vejce, olej

Ryby nasolime a nechame nékolik hodin v chladnu odlezet. Osusené obalime v mouce, rozslehanych vejcich a strouhance. Smazime do Cervena.
43. Opilé oukleje

4 oukleje, 1 dcl suchého sektu, 100 g Zampidéna, 50 g masla, 50 g cibule, estragon, pepf, petrzelova nat, sl

Maslo utfeme s nastrouhanou cibuli, petrZelovou nati, estragonem, soli a peprfem. OCisténé oukleje smési potfeme navrch i uvnit¥, vioZzime do
zapékaci misy, obloZzime nakrdjenymi Zampidny, podlijeme vinem a zakryté 20 minut peCeme.

44. DusSeni jezdici
600 g jezdika, 200 g cibule, 3 bobkové listy, 3 dcl sladké smetany, 2 dcl sladké smetany, 2 dcl podmasli, lZice hladké mouky, 50 g masla,
Spetka muskatového ofisku, IZzice usekané pazitky, stl, 1dcl mléka

Rybky osolime, zasypeme strouhanou cibuli, rozdrcenym bobkovym listem a nechame odleZet v lednici do druhého dne. Pak na né nalijeme
vrouci podmasli se smetanou a asi 10 minut povarime. Rybky vybereme na misu a ulozime do tepla. Omacku procedime, rozmixujeme,
zahustime moukou zakvedlanou do trochy mléka, pfidame maslo, strouhany muskatovy ofisek, pazitku, za stdlého michani omacku povarime a
na rybky vratime.
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45. Jezdici na smetané
10 jezdikd, 50 g hladké mouky, pepf, stil, maslo, 1 dcl smetany, pohankova kase

Jezdiky osolime, opepfime, obalime v mouce, prudce ope¢eme na masle, zalijeme smetanou a zvolna dodusime. Poddvame s omasténou
pohankovou kasi.

46. Dunajské rybi klobasy
1 kg masa sladkovodnich ryb, 100 g slaniny, 50 g strouhanky, lZice krupice, 100 g masla, 2 vejce, 2 Zloutky, Spetka nového kofeni, pepf, sul

Slaninu pokrajime, vyskvarime, ryby na ni opeceme, podlijeme horkou vodou, udusime, zbavime klze a vykostime, maso umeleme, pfidame
rozpusténé maslo a ostatni suroviny, smés natlac¢ime do stfivek a klobasky opékame na oleji.

47. Jezdici s citronovou omackou

600 g jezdika, 50 g petrzele, 50 g celeru, 10 zrnek pepfe, 5 zrnek nového koreni, 1 dcl sladké smetany, IZice hladké mouky, citron, stl, cukr,
IZice kapara, 3 Zloutky.

JeZdiky nasolime, zasypeme strouhanou zeleninou, okofenime, zalijeme mensim mnoZstvim vrouci vody a asi 10 minut dusime, rybky vybereme,
srovndame na misu a uloZime do tepla. Polévku asi 15 minut povafime s oloupanym a jader zbavenym citrénem a smetanou s rozkvedlanou
moukou. Polévku procedime, pfiddame kapary, zakvedlame Zloutky a hned jak zhoustne na omacku, polijeme ji jezdiky.

48. Kfupavi jezdici
600 g jezdikt, 50 g slaniny, 50 g masla, lZice oleje, sul, drceny kmin

Jezdiky zbavime hlavy a vytdhneme stfivko, srovname je na olejem vymastény pekac, osolime, okminujeme, zalijeme smési masla a vyskvarené
slaniny a pe¢eme, az jsou ryby kfupavé.

49. Mienky se syrovou omackou

600 g mienek, 50 g karotky, 50 g petrzele, 50 g cibule, bobkovy list, 10 pepft, 5 novych kofeni, Spetka estragonu, 100 g masla, 100 g tvrdého
syra, lZice pokrajené pazitky, lzice strouhanky z dietnich suchard, sal

Mrenky povaiime 5 minut v malém mnozstvi vody s kofenim, soli a strouhanou zeleninou. Pak je vynddme na misu a zalijeme omackou, kterou
pfipravime tak, Ze na masle osmahneme strouhanku, pfilijeme 2 nabéracky ¢isté polévky, v niz jsme mrenky vafili, pfiddme estragon, pazitku,
strouhany syr a vafime, aZ se syr rozpusti.

(Mfenka mramorova je celorocné hajena - Ize nahradit jinou drobnou rybkou - stary recept)
50. Smazené strevle
600 g strevli, 5 dcl mléka, 1 dcl pomerancového dzusu, sul, dvé vejce, polohruba mouka, strouhanka, olej

Ryby pfes noc namocime do mléka smichaného s dZzusem. Druhy den osusime, osolime, obalime v mouce, vejcich a strouhance a v horkém oleji
usmazime.

(Strevle potocni je celorocné hajend, Ize nahradit jinou drobnou rybkou - stary recept) 174



51. Rybi hamburgery
600 g mnika, sal, 1 dcl oleje, 8 krajickt veky, 5 lzic keCupu, 50 g cibule

Maso bez kiiZze a kosti nakrdjime na tenké medaildnky, osolime a opeceme ve velmi rozpaleném oleji. Krajicky veky potfeme kecupem, polozime
na né medaildnky, zakapeme keCupem, posypeme nakrajenou cibuli a chvili prohfejeme v troubé.

52. Rybi gulas

Asi 600 g sladkovodnich ryb, citronova stava, 2 cibule, 2 lZice oleje, 3/4 kg ¢ervenych a zelenych paprik, mleta sladka a Spetka palivé papriky,
mlety pepf, stil, 1Zicka hladké mouky, vyvar z masa, pérek

Stazenou a vykosténou rybu rybu nakrajime na malé kostky, zakapeme citronovou stavou a nechame asi hodinu v chladni¢ce odlezet. Nadrobno
pokrajenou cibuli zpénime na oleji, pfiddme prouzky papriky, osmahneme, okorenime, osolime, podlijeme vyvarem a asi 10 minut podusime.
Pfiddme maso, poprasime hladkou moukou, podlijeme vyvarem a podusime do mékka. Opatrné michdme. Rozdélime na porce, posypeme na
kolecka nakrajenym pdrkem a poddvame s chlebem nebo pecivem.

53. Raj¢ata plnéna rybou
300 g sladkovodni ryby, 12 rajéat, 2 vejce, 2 lZice citronové stavy, 150 g majonézy, sul

Rybu uvafime v osolené, citrénem okyselené vodé. Varenou rybu stahneme a vykostime, nakrdjime nadrobno a smichdme s nakrajenymi
varenymi vejci a majonézou. Z raj¢at odfizneme vrsky, vnitifek vydlabeme, naplnime rybi smési a pfikryjeme odfiznutym vrskem.

54. Nakladané rybky

1 kg drobnych ryb, stil, 50 g hrozinek, 50 g mandli, citrénova kiira, 3 dcl octa, 7 dcl vody, 3 hiebicky, 10 pepft, 5 novych kofeni, 2 bobkové
listy, 300 g cibule

Ryby uvafime v osolené vodé, v Iahvi od okurek je prolozime kolecky cibule a zalijeme studenym roztokem pfipravenym povarenim vsech
zbyvaijicich prisad. Nechame dva dny uleZet.

55. Smazené rybicky
1/2 kg drobnych rybek, 5 dcl citrénové stavy, stil, 5 strouzkd ¢esneku, 150 g kukufiéné mouky, 2 dcl oleje

Nasolené rybicky nechame hodinu odleZet, pak je zalijeme citrénovou stavou s cesnekem a nechame v chladu uleZet asi 5 hodin. Pak je osusime,
obalime v kukufiéné mouce a v oleji do kfupava usmazime.

56. Rybi pljeskavice
300 g masa ze sladkovodni ryby, 300 g vepfového masa, 100 g cibule, 3 palivé papriky, pepft, sul, 1 dcl smetany, 2 dcl oleje

Maso ryby bez kize a kosti umeleme s vepfovym masem, cibuli a paprikou, smés osolime, opepfime, rozifedime smetanou a nechame v lednici 8
hodin odleZet. Pak smés znovu promichdme a do horkého oleje z ni IZici délame malé placicky, které smazime po obou stranach. 175



/. RyDbI pizza

300 g hladké mouky, 20 g drozdi, 1/2 dcl oleje, stil, na naplii: 400 g peceného masa sladkovodni ryby, 1/2 IZicky pepre, 2 Zloutky, 50 g tvrdého
syra, 10 oliv, 2 IZice keCupu

Z mouky, droZdi, vody a soli pfipravime tésto husté jako na buchty a nechame je vykynout. Rozvalime ho na olejem vymastény plech a potfeme
kasi z mleté vykosténé ryby, soli, Zloutku a pepre, zakapeme keCupem, pohdzime rozkrajenymi vypeckovanymi olivami, posypeme strouhanym
syrem a upeceme.

58. Bolen s baklazanem
4 porce bolena, 100 g masla, 1/4 kg rajcat, 300 g baklazanu, 100 g zelenych paprik, 5 strouzkd ¢esneku, IZicka sladké papriky, sal, mléko

Porce bolena poprasime paprikou a po obou stranach ope¢eme na masle. Baklazan pokrajime na kostic¢ky, osolime a v porceldnové misce
nechame 4 hodiny uleZet v chladu. Pak slijeme $tavu, kterou bolen pustil, proplachneme rybu mlékem a osmahneme na oleji. K rybé pridame
baklazan s pokrajenymi raj¢aty a paprikami, cesnekem utfenym se soli, podlijeme trochou vody a pe¢eme asi 20 minut.

59. Béliéky po zbojnicku

4 plotice, 50 g slaniny, 150 g klobasy, 2 rajcata, 50 g ostépka, 30 g cibule, 100 g masla, zelena paprika, 50 g hladké mouky, pul I1Zicky pepfe,
IZicka sladké papriky, stil

Klobasy, rajcata, slaninu a papriku drobné pokrajime, syr a cibuli nastrouhdme, vSe promichame s rozpusténym maslem, smési naplnime
ocisténé ryby, zasijeme je, zaprasime moukou smichanou se soli a kofenim, zabalime do alobalu a pe¢eme 20 minut.

60. Ragu z ryb

1 kg sladkovodnich ryb, IZi¢ka soli, lZice citronové stavy, 100 g polévkové zeleniny, 70 g cibule, bobkovy list, pepf¥, 100 g masla, 30 g hladké
mouky, 3 dcl tatarské omacky, 1,5 dcl bilého vina

Rybu nakrajime na platky, osolime, zakapeme citrénovou $tavou a uvafime ve 4 dcl vody spolu se zeleninou, cibuli a kofenim. Z masla a mouky
pfipravime svétlou jisku, zalijeme ji vyvarem z ryby, povafime, procedime, pfiddme rozslehanou tatarskou omacku, vino, rybu a nechame
prohrat.

61. Rybi puding

300 g masa sladkovodni ryby, stil, 30 g mouky, 30 g masla, 3 vejce, 1 dcl smetany, Spetka citrénové kury, pazitka, petrZelova nat, olej na
vymasteéni, détska krupice

Rybu udusime v troSe osolené vody, zbavime kosti a umeleme. Z mdsla a mouky pfipravime svétlou jisku, rozfedime ji smetanou a kratce
povarime, pfiddme umletou rybu, sul, Zloutky, citrénovou kuaru, pokrajenou pazitku, nakonec snih z bilkt. Smés pak vlijeme do vymasténého,
détskou krupici vysypaného kastrolu, zabalime ho do alobalu a v pare asi 3/4 hodiny vafime.

62. Perlin v alobalu
Perlin, siil, lZice citrénové $tavy, 50 g mrkve, 50 g bylinek (mladé kopfivové a fialkové listky, popenec, petrzel, pazitka), 50 g masla

Rybu nechame vcelku, osolime, pokapeme citrénovou stavou, zasypeme bylinkami a strouhanou mrkvi, zabalime do alobalu hodné vymazaného
maslem a pe¢eme 20 minut. Vhodnym dopliikem je Spenat. 176



63. Montrealsky mnik

600 g mnika, 2 dcl oleje, 100 g masla, 50 g celeru, 50 g cibule, 1 dcl rajéatové stavy, 2 lZice zeleného pepfre, pul IZicky mletého pepfre, lZice
strouhanky z dietnich sucharu, sl

Maso bez kiZe a kosti nakrdjime na kostic¢ky, osolime a upraZime na oleji. Rozprostfenim na savy papir ho zbavime prebytecného tuku. Na masle
udusime nastrouhany celer, cibuli, vmichdme ostatni pfisady a rybu, prohfejeme a ihned poddvame.

64. Mnik na viné
600 g mnika, sal, 50 g kukuficné mouky, 60 g slaniny, lZicka rajcatového protlaku, 50 g cibule, 1,5 dcl cerveného vina, 50 g tvrdého syra

Maso bez kizZe a kosti nakrdjime na kousky, osolime a zaprasime kukuri¢nou moukou. V kastrolu rozskvatime mletou slaninu, zpénime na ni
strouhanou cibuli, protlak, pfiddme rybu, zalijeme vinem a dusime. Poddvame se strouhanym syrem.

65. Rybarsky gulas
300 g mnika, 300 g veprového bulicku, 50 g cibule, 100 g rajcat, lzice papriky, ptl IZzicky pepfe, sul

Veprové maso umeleme, rozskvarime, pfiddme drobné nakrdjené maso mnika (bez kliZe a kosti), nakrajena raj¢ata, nastrouhanou cibuli, kofeni,
stl a dusime 10 minut za ob¢asného podliti horkou vodou. Stdva ma byt na konci duseni takika vysmahla.

66. Hlavatka se syrem

600 g hlavatky, stil, 3 dcl podmasli, I1zicka palivé papriky, pul IZzicky pepre, 2 strouzky cesneku, lZicka cukru, masox, 30 g paziky, 100 g tvrdého
syra, olej

Maso bez kize a kosti osolime a ddme na 2 hodiny do chladu odleZet. Pak ho ddme do olejem vymasténé ohnivzdorné misy, zalijeme podmadslim
rozslehanym s utfenym ¢esnekem, korenim, masoxem, pokrajenou pazitkou, soli, zakryjeme tenkymi platky syra a 20 minut peceme.

67. Hlavatka s pomeranci

4 porce hlavatky, 1 dcl oleje, 100 g cibule, 5 novych kofeni, 5 jalovci, 50 g peprt, ptl IZicky koriandru, pul bobkového listu, Spetka estragonu,
1 hiebiéek, 2 dcl pomerancéové stavy, pomerani, IZicka hofcice, sul

Porce hlavatky prudce opeceme na oleji. Pokrajenou cibuli s kofenim svazeme do platéného uzlicku a 5 minut povafime v pomerancové stavé.
Pak v ni dusime osolené a hofcici potfené porce hlavatky. Porce nechame okapat, ozdobime kolec¢ky pomerance a studené podavame.

68. Rybky po prazsku
600 g drobnych rybek, 2 cibule, tuk, kmin, pep¥, sl

Ocisténé rybky bez hlav osolime a vloZzime na cibuli nakrdjenou na kolecka a zpénénou na tuku. Opepfime, pfiddme kmin a dusime domékka.
Smés nechame dozlatova vysmahnout a podavame s brambory. 177



69. Rybi hasé
1 kg ryb, sul, pepf, cesnek, 1 vejce, 3/8 | mléka, 50 g strouhané housky, 60 g tuku

Rybi maso ( bez kosti a patere ) dvakrat umeleme, pridame sil, kofeni, vejce, mléko a tolik strouhané housky, aby hasé nebylo pfilis husté. Na
pekacdi rozpustime tuk, hasé na néj rovnomérné rozetfeme, povrch pokapeme tukem a pe¢eme ve vyhraté troubé asi 30 minut.

70. Ryby po orientalsku

Ryby, citonova stava, sal, mlety pepf, hladka mouka, cibule, zelenina, Zampiony, tfeny cesnek, leco, cervené vino

Ocisténé ryby pokapeme citronovou stavou, osolime, opepfime a nechame 10 minut odleZet. Potom je obalime v hladké mouce a zprudka
opeceme. Do zbyvajiciho tuku vloZime na kolecka nakrajenou cibuli, zeleninu, pfiddme Zampiony, tfeny ¢esnek a vse zalijeme davkou leca,
pridame Cervené vino a kratce povatime s pecenou rybou. Ihned podavame.

71. Smazené plotice
800 g drobnych plotic, sul, hladka mouka, 3 strouzky cesneku, mléko, paliva paprika, 100 g oleje

Osolené ryby nechame asi 2 hodiny odleZet v chladu. Pak je osusime, uvnitf potfeme ¢esnekem utfenym se soli, omocime v mléce a obalime ve
smési mouky a papriky. V rozpaleném oleji je prudce ope¢eme dohnéda.

72. Ryby na paprice
700 g drobnych ryb, 110 g masla, 2 cibule, 150 ml zakysané smetany, 2 Zloutky, citronova $tava, paprika, sul

Nadrobno nakrajenou cibuli osmaZzime na 50 g mdsla a ddme do vymazané zapékaci misky. Pfidame osolené a po paprikované porce ryb,
zalijeme smetanou a peceme asi 20 minut. Se zbylym maslem a citronovou stavou uslehame Zloutky, smés vlijeme na ryby a vSe zapékame
dalSich 10 minut.

73. Ryba dusena s rajcaty a paprikami
3 porce jakékoliv ryby, 5 lZic oleje, stil, 6 rajskych jablicek, 2 zelené papriky

Na oleji podusime oloupana rajcata, zelenou papriku pokrdjenou na kolecka a asi 8 minut povafrime. V octové osolené vodé povarime rybu,
vyjmeme ji a hotovou omackou prelijeme.

74. Amur po namornicku
4 porce amura, 50 ml oleje, 4 struzky cesneku, sekana petrzelka, 50 g kecupu, sul, mlety pepf, 200 ml bilého vina, sardelova pasta

Do pekdace ddme olej, na kterém zpénime platky ¢esneku. Porce amura osolime, opeptime, potfeme sardelovou pastou, posypeme petrzelkou,
vloZzime do pekace a zalijeme keCupem a vinem. Dusime 20 — 30 minut na mirném ohni. Podavame s bramborem. 178



75. Rybi perkelt
4 porce ryby, lZice sadla, 3 mensi cibule, IZice mleté papriky, stil, zelena paprika

Ocisténé porce ryby osolime a nechame v chladu odlezZet asi pul hodiny. Drobné nakrdjenou cibuli osmazime na sadle, sejmeme z plotynky,
vmichame mletou papriku, zalijeme nabérackou vody a povafime. Pfiddme porce ryby i se stavou a dusime 20 — 25 minut. Perkelt ozdobime
pokrajenou zelenou paprikou a podavame s varenymi brambory.

76. Holandské rybi karbanatky
600 g varenych ryb, 2 vejce, 60 g strouhanky, Salek mléka, maslo, petrzelka, stil, pepf, olej na smazeni

Ryby ocistime, vykuchame, uvafime, vykostime, pak rozsekdme, osolime, opeptime a promichame se strouhankou, mlékem, vejci, mdslem a
rozsekanou petrzelkou. Tvofime malé placicky, které smazime v rozpaleném oleji.

77. Jemné rybi karbanatky
1 houska, 350 g rybiho filetu, 100 g slaniny, 2 cibule, 1 svazek petrzelky, 1 vejce, % lZicky soli, pepf, muskat, olej na peceni

Housku namodte do studené vody a po 5 minutach vymackejte. Rybu nakrajejte na pruhy a vykostéte. Slaninu nakrajejte na kostky, oloupanou
cibuli na ¢tvrtky, petrzelku omyjte. Ve, véetné ryby, umelte v masovém mlynku, housku pridejte jako posledni. Do hmoty vmichejte vejce a sul,
ochutte pepfem a trochu muskatu. Utvorte karbanatky. Do panve nalijte tolik tuku, aby pokryl celé dno. Vlozte karbanatky, opecte je z obou
stran dozlatova.

78. Dusené rolky z platysa

800 g filé z platysa, 3 lZice masla, 1 IZicka citronové stavy, Spetka bilého pepfre, 4 lZice sekané petrzelky, 1 hrni¢ek nahrubo nakrajenych
stonki petrzelky, 1 mrkev, 1 IZice hladké mouky, 1/8 | bilého vina, % | smetany, 250 g Zampiont, sul

Filety potrete na hladké strané kliZe |Zici rozpusténého masla, pokapejte citronem, posypte petrzelkou, srolujte a spichnéte Spejlemi. Vlozte do
vymasténé formy. Do hrnce dejte % | vody, na dno poloZte plochou ohni vzdornou misku dnem vzhiru nebo podlozku a obloZte ji petrzelovou
nati. Pfikryjte poklici, nechte vzkypét pfi stfedni teploté. Formu s rybou polozte na misku, hrnec pevné uzavrete, rybu nechte zméknout. Mrkev
nakrajenou na jemné nudli¢ky poduste na 2 lzicich mdsla. Z mouky, bilého vina a smetany uvarte krémovitou omacku. Pfidejte do ni platky hub,
povarte 2 minuty a dochutte.

79. Filé z platysa s lososem

600 g filetti z platysa, 2 citrony, 2 vejce, 1 Izicka soli, ¥ l1zicky pepre, 1 I1Zicka sladké papriky, mouka, strouhanka, 4 lZice masla, 50 g uzeného
lososa, 1 lZice kapart

Rybu potrete citronem, nechte asi 10 minut odleZet a osuste ji. Vejce, sul, pepr a papriku rozkvedlejte. Do hlubokych talita si pfipravte mouku a
strouhanku. Zahrejte podnos. Filety postupné obalte v mouce, vejci a strouhance. Maslo rozpustte, a kdyZz opadne péna, osmazte rybu z obou
stran dozlatova. Porce upravte na podnos a posypejte na nudlicky pokrajenym lososem a kapary. Ozdobte ¢tvrtkami citronu. 179



80. Rybi filé s bylinkami

800 g filetu z tresky nebo mofského lososa, 1 lZice citronové $tavy, 1 lZzicka bazalky, 1 IZicka saturejky, 1 1Zi¢ka libecku, 1 1Zi¢ka fenyklu, 1 lZice
kopru, 1 lzice kerbliku, 1 lZice petrzelky, 1 cibule, 2 IZice masla, % lZi¢ky soli

Rybi filet rozkrojte na 4 dily, omyjte, osuste a pottete citronovou Stavou. Listky bylinek otrhejte ze stonk(, omyjte, osuste a nasekejte na
drobno. Rybu v nich obalte. Oloupanou cibuli nakrajejte na malé kosticky, na masle je poduste do mékka. Kousek po kousku viozte rybu,
prikryjte poklici a 4 minuty duste. Obratte, osolte, pfikryjte a duste dalsi 4 minuty. Ihned podavejte. Do vypeku vmichejte pro zménu trochu
sladké nebo kyselé smetany a rybu zalijte.

81. Marinovany baltsky sled’

750 g malych baltskych sled, 2 IZice soli, 200 g mrkve, 200 g cibule, 150 g bilé ¢asti porku, 2 lzice oleje, 400 ml vinného octa, 2 IZicky cukru, 2
svazky kopru

Sledé rozfiznéte od ocasni ploutve podél btisni linie, vykuchejte, omyjte a osuste. Osolte a pfikryté pres noc vychladte. Mrkev a cibuli oloupejte
a nakrdjejte na tenké platky. Oboji poduste na oleji do sklovita. Pfilijte 400 ml vody, 5 minut vafte. Porek oCistéte, nakrajejte na krouzky, omyjte
a varte 1 minutu s ostatnim. Pridejte ocet a cukr, marinadu dochutte, nechte dobfe vychladnout. Sledé omyijte, osuste a navrstvéte se zeleninou
a koprem do sklenic. Zalijte marinadou, ktera musi rybu zcela pokryvat. Sklenice uzavrete a uloZte na chladném misté.

82. Platys s pomeranéovym maslem

4 platysi ( po 350 g ), 2 lZice citronové stavy, 1 pomerang, 3 lZice celozrnné mouky, 2 lZice strouhanky, 2 lZice pfepusténého masla, 100 g
masla, stl, bily pepf

Kuchynsky upravenou rybu omyijte, odstrarite tmavé ¢asti masa z bfisni dutiny. Rybu osuste a potfete citronovou $tdvou. Z pomerance
vymackejte stavu. Mouku smichejte se strouhankou, platyse obalte a oklepejte. Pfepusténé maslo zahrejte na stfedni teplotu, vlozte do ni rybu
a osmazte ji z obou stran dozlatova. Panvi obc¢as potreste, aby se ryba nepfipekla. Osolte a opeprete, porce rovnejte vedle sebe a vlozte do
trouby. Vypek uvolnéte trochou vody, nechte prejit varem, precedte do kastrolu, pridejte pomerancovou $tavu a vlocky masla. Omacku
odstavte a metlou naslehejte.

83. Treska s sherry omackou

4 tresdi filety po 200 g, $tava z 1 citronu, pep¥, stl, 2 rajéata, 100 g Zampiont, 1 lusk zelené papriky, 1 lZice masla, 2 IZice mouky, 4 lZice
smetany, 1/8 | suchého sherry

Rybi filety omyjte, pokapejte citronovou 3tavou, opeprete. Raj¢ata sparte, oloupejte, nakrajejte na kosticky. Zampiony ocistéte, omyijte,
nakrajejte na platky. Paprikovy lusk rozkrojte na polovinu, odstrante seminka, omyjte a nakrdjejte na kosticky. Uvedte do varu 1/8 | vody a 1
IZi¢ku soli. VloZte rybi filety, duste pfikryté, pak odstavte z plotny. Maslo rozpustte. Rajc¢ata, Zampiony a papriku na ném duste 5 minut. Prilijte
1/8 | rybiho vyvaru, nechte prejit varem. Mouku smichejte se smetanou, pridejte do omacky. Varte 5 minut. Osolte a opeprete, pridejte sherry.
Rybu pfipravte k podavani, prelijte omackou.
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84. Rybi filety po balkansku

600 g rybich filetd, 2 lZice citronové stavy, 300 g zmrazené zeleninové smési s kukufrici, 1 paprika, 4 rajcata, 2 cibule, 4 platky anglické slaniny,
2 lzice masla, 1 Izicka soli, 1 Izicka bylinkové kofenici smési

Rybi filety rozkrojte na 8 porci a potrete citronovou stavou. Zeleninu proplachnéte studenou vodou. Papriku a raj¢ata rozkrojte a odstrarite
seminka, duZinu nakrajejte na malé kousky. Cibuli oloupejte, nakrajejte na krouzky. Slaninu opecte na panvi do kifupava a vyjméte. V tuku ze
slaniny rozpustte maslo, kdyz opadne péna, vlozte suché kousky ryby. Opékejte z obou stran 2 minuty. Osolte, vyjméte a udrzujte teplé. K
zeleniné prilijte 1/8 | vody, duste pod poklici. Osolte, pridejte rybu, posypte bylinkami, kratce zahrejte, ale nevarte.

85. Peceny platys na slaniné
4 porce platysa a 250 g, hladka mouka na obaleni, 125 g tu¢né slaniny, % lzicky soli a pepre, 1 citron, petrzelka

Platysy omyjte, osuste, obalte v mouce, prebyte¢nou mouku oklepejte. Ryby poloZte vedle sebe. Slaninu nakrdjejte na malé kosticky a opecte pfi
stfedni teploté do kfupava, kosti¢ky vyjméte. Platysy poloZte bilou stranou doll a pfi peceni s nimi obc¢as v panvi pohnéte, aby se nepfichytili. Po
4 a7 5 minutach je obratte, osolte a opeprete. Pecené platysy dejte na predehraté talite, kosti¢ky slaniny v tuku kratce zahrejte a prelijte pres
ryby. Ozdobte citronem a petrzelkou.

86. Pe¢ena ryba s citronem a koprem
800 g rybich filetd, 4 lZice citronové $tavy, 4 lZzice masla, 1 IZicka soli, 1 svazek kopru

Rybu omyjte, osuste a podélné rozfiznéte. Filety pokapejte citronem. Ohnivzdornou formu dobte vymastéte, rybi filety volné srolujte a
poskladejte vedle sebe. Osolte a mezi rolky masa zapichnéte Spicky kopru. Zbylou citronovou $tavu a maslo dejte navrch. Formu ptiklopte poklici
nebo zakryjte alobalem. Pecte uprostied horké trouby. Upecenou rybu ozdobte snitkami kopru.

87. Filety z platysa s vejci a syrem

500 g filetli z platysa, 2 lZice citronové stavy, ¥ lZicky soli, 2 cibule, 3 lZice masla, 4 lZice petrzelky, 2 vejce, 2 lZice strouhanky, 50 g
strouhaného syra

Rybu omyijte, osuste, potrete citronem a osolte. Cibuli oloupejte, nakrajejte na kosticky, poduste do sklovita na 2 Izicich masla. Plochou formu
vymastéte maslem. Rybu obalte ve strouhance a jednotlivé porce vlozte tésné vedle sebe do formy. Cibuli se sekanou petrzelkou a vejci
rozkvrdlejte, nalijte na rybu, povrch posypte syrem a pokladte vlockami zbylého masla. Platysa upecte uprostied horké trouby a ihned
servirujte.

88. Zapecené filety z platysa se zampiony

400 g ZampionQ, 2 + 1 lIzice masla, sul, bily pepf, % | smetany, 250 g taveného syra, strouzek ¢esneku, 600 g filé z platysa, feficha

Houby ocistéte, omyijte, osuste v utérce, nakrajejte na platky. Na panvi zpérite 2 |Zice masla, houby na ném rychle orestujte, osolte, opeprete a
dejte do sita. Smetanu a syr pridejte do vypeku. Michejte, dokud se syr neroztavi. Vmichejte houby, okorerite. Malou ndkypovou formu potrete

Cesnekem a vymaizte lZici masla. Filety z platysa omyjte, dobfe osuste a poloZzte do formy. Na platysa navrste houbovou smés, povrch uhladte.
Pecte v horni ¢asti trouby. Posypte fefichou. 181



89. Peceni platysi
4 platysi po 350 g, citronova $tava, mouku na obaleni, 60 g rozpusténého masla, stl, pep¥

Rybu omyijte, odstrarte tmavé ¢asti a blanky. Osuste a potfete citronovou $tavou, nechte v chladu odpodinout. Maso se zpevni. Platysa znovu
osuste, obalte v mouce, oklepejte. V troubé zahtejte hluboky plech, prohfaty jej potfete maslem a polozte na néj rybu potifenou maslem. Plech
hned vratte do horké trouby. Rybu upedte, posypte soli a pepfem a pak podavejte s varenymi brambory.

90. Filety z platysa v omacce z bilého vina

800 g filetd z platysa, citron, 1 cibule, 2 lZice masla, 1/8 | suchého vina, 2 lZice hladké mouky, % | Slehacky, 150 g Zampiona, sul, bily pepf¥, 2
zloutky, 50 g krevet

Rybu omyijte, osuste a potrete citronem. Oloupanou cibuli nakrajejte na malé kosticky a na masle poduste do sklovita. Pfilijte bilé vino a nechte
prejit varem. Do vinného vyvaru dejte rybu a krevety a duste na mirném ohni dokud nezmékne. Vyjméte, nechte okapat. Mouku s trochou
smetany vymichejte do hladka a zakvedlejte do vypeku. Povarte bez poklice. Houby ocistéte, omyjte, rozpulte a nakrajejte do omacky. Omacku
osolte a opeprete, nechte prejit varem. Do zbylé smetany rozkvedlejte Zloutek, vmichejte do omacky, prohtejte, ale uz nevarte. Rybu vloZte do
omacky, krevety v ni prohfrejte mimo plotnu.

91. Pecena treska

1 kg tresky, stil, 6 zrnek pepfe, % bobkového listu, ¥ IZicky seminek hofcice, % | bilého vina, 2 lZice strouhané cibule, 8 lZic pseni¢ného Srotu, 4
IZice oleje, 4 lZice sekané petrzelky, pepF, 2 strouzky cesneku

Rybu posypte soli a osSkrabejte. Omyijte a osuste. Zrnka pepre, bobkovy list a seminka horcice roztlu¢te v hmozdifi, smichejte s vinem a cibuli.
Celou rybu smési nékolikrat potrete a obracejte v marinadé. Do misky dejte pSeni¢ny Srot, olej, petrzelku, IZicku soli, pepf a rozetreny cesnek.
Vse smichejte. Rybu poloZte do ohnivzdorné formy, posypte smési a v horké troubé upecte.

92. DuSené dary more

2 cibule, 12 kouskt scampi, 350 g chobotnice, 400 g slavek jedlych, 350 g filetu z tresky, 250 g rajcat, 4 strouzky cesneku, 3 lZice oleje, 2 lZice
sekané petrzelky, stl, pept, % | vina, 2 lZice konaku, 2 lZice citronové $tavy

Oloupanou cibuli nakrdjejte na kostky. Rozmrzlé scampi a chobotnici osuste a nakrajejte na platky. Slavky jedlé dikladné omyjte, ocistéte, tuha
vldkna odstrarite. Tresku omyjte, osuste, nakrajejte na malé kousky. Raj¢ata spafte, oloupejte, nakrajejte na kostky. Cesnek oloupejte a
rozmackejte. Olej zahtejte, cibuli na ném opecte dozlatova. Pfidejte scampi, chobotnici a slavky jedlé. Za stalého michani smés asi 10 minut
opékejte, dokud se slavky neoteviou. Pridejte rajcata, Cesnek a petrZelku. Poduste, osolte a opepfrete. Pfilijte vino, nechte prejit varem. Pfidejte
tresku, nechte ji 5 minut podusit. Ochutte konakem a citronovou stavou. 182



93. Zapecena treska s jablkovym kfenem
800 g filé z tresky, 1 lzice bilého vinného octa, stil, 60 g masla, 200 ml zakysané smetany, 100 g kienu, 200 g jablek, trochu cukru

Rybu nakrajejte na 8 kouskd stejné velikosti, pfitom odstranit kosti. Filety smichejte s octem a soli. Nechte 10 minut odpocivat. Maslo rozpustte,
vymastéte jim ndkypovou formu. Rybu osuste, kousky polozte vedle sebe do formy a potfete maslem. Prikryjte a vyloZzte doprostfed horké
trouby. Ze Slehacky uslehejte mékkou pénu. Kfen a jablka oloupejte, nastrouhejte a ihned poté vmichejte do smetany, okorerite. Ochutte
trochou soli a cukrem. Jableény kifen rozdélte stejnomérné na rybu, zapékejte jej dalSich 10 minut.

94. Rybi filé v tésticku
600 g rybiho filé, citron, 1 vejce, 125 g hladké mouky, 1/8 | piva, olej, stil, pepF

Filé naporcujte a potfete citronem. Z mouky, vejce, 1 lZice oleje, soli a pepre utfete hladké tésticko, nechte je odpocinout, az mouka provlhne.
Do tézké panve vlijte asi 2 cm vrstvu oleje a zahfejte ho na teplotu, kdy na ponofené Spejli perli. Filé smocte v tésticku, nechte okapat a smazte.
KdyzZ je spodni strana zlatoZlutd, porci obratte. Dosmazte druhou stranu.

95. Nakladany sled’ v tomatovém sosu

1 kg sledi bez hlav, ocasti a kosti, 100 g cibule, 4 lZice oleje, 1/8 | vinného octa, 1000 g rajského protlaku, 3 lZice cukru, Spetka cayennského
pepre, 800 g novych brambor, 1 IZzice kminu

Sledé ponofrte kratce do studené vody, avSak nenechte je v ni leZzet. Ryby dejte odkapat, odstrarite zbyvajici kosti a osuste v utérce. Cibuli
oloupejte, nakrajejte na kosticky, poduste na oleji do sklovita. Po 5 minutach pridejte ocet, rajsky protlak, cukr, cayennsky pept a 1/8 | vody.
Omacku osolte a nakonec dochutte. Sledé srolujte rukama tak, aby kiize smérovala ven, vloZte je tésné na sebe do vhodné formy, polijte
omadcko a 5 minut duste pfikryté. Postavte na chladné misto a nechte vychladnout. Brambory vydrhnéte a zalité vodou postavte na plotnu,
pridejte sal, kmin a 20 minut varte, slijte, nechte ujit paru.

96. Treska v omacce s hoicici a kari

800 g filé z tresky, citron, 1 cibule 2 jablka, 2 Izice hladké mouky, 2 lZice oleje, 1 IZice masla, 4 lzice plnotucné hoicice, 1 IZicka kari, 2 lZice
rozinek, 1/8 | kyselé smetany, 1 I1Zicka Solamylu, 2 I1Zicky nalistkovanych mandli

File nakrdjejte na kostky a smichejte s citronovou stavou. Cibuli oloupejte a nakrajejte na kosticky. Jablka oloupejte, rozkrojte na ctvrtky,
odstrarite jadfinec a nakrajejte na malé kousky. Nakrajené filé obalte v mouce, oklepejte, olej zahfejte na stfedni teplotu. Kousky ryby nechte
vedle sebe zhnédnout, vyjméte. Maslo pridejte do vypeku, cibuli duste dozlatova. Pfidejte % | vody, jablka, hof¢ici, kari a rozinky, nechte 5 minut
varit. Kyselou smetanu a Solamyl rozkvedlejte, pfimichejte k omacce, uvedte do varu. VloZzte rybu a mandle. Osolte a opeprete, nechte kratce
odpocinout. 183



97. Smazeny platys s omackou dle vybéru

4 platysi po 350 g, trochu hladké mouky, % lzicky soli, % lzicky pepre, strouhanka 3 lzice prepusténého masla, 150 g lehké majonézy, 3 lzice
rajského protlaku, 100 g ¢ervenych paprik nebo 100 g ostirejsi horcice nebo 50 g sekanych bylin nebo 75 g strouhaného kienu, trochu
citronové stavy

Rybi hlavy odfiznéte, ploutve odstfihnéte, tmavé ¢asti masa kolem vnitfnosti odstrarite, rybu omyjte a osuste. V mouce rozmichejte sl a pepf.
Vejce a strouhanku dejte do hlubokych talitd. Platysa obalte v mouce, omocte ve vejci, obalte ve strouhance. Chladte pokud mozno 20 minut,
aby obal dobre prilnul. Nahtejte talife. Z ryby dobre oklepejte prebytec¢nou strouhanku. Tuk v panvi by mél vytvofit vrstvu 1 az 2 mm vysokou.
Smazte pfi stfedni teploté, po 4 az 5 minutach rybu obratte. Pfipravte k podavani, polijte vypekem. Rajsky protlak, pfepusténé maslo, lehkou
majonézu a vybranou ingredienci smichejte, osolte, opeprete a dale dochutte. Podavejte k rybé.

98. Matjesy se smetanovym krémem a fazolkami

8 Fezli z matjesa, 2 cibule, % | smetany, Spetka soli, 1Zicku cukru, 175 ml smetanového jogurtu, 750 g fazolovych luskd, 2 IZice masla, 2 lzice
sekané petrzelky, 1 IZicka sekané saturejky

Matjesové fezy ochutnejte a jsou-li pfilis slané, vlozte je do mineralni vody. Rukama nahmatejte kosticky, vyjméte je, filety osuste a chladte.
Oloupanou cibuli nakrouhejte na jemné krouzky. Smetanu se soli a cukrem uslehejte do tuha, opatrné vmichejte jogurt. Hotovy krém vychladte.
Dejte vafit 3 | vody se 3 IZzicemi soli. Fazolky ocCistéte, rozlomte, kratce povarte a proplachnéte studenou vodou. Do rozpusténého madsla pridejte
petrzelku a saturejku, vmichejte fazolky, kratce zahrejte a dochutte. Matjesy urovnejte na talirky, posypte krouzky cibule a zalijte krémem.
Fazolky servirujte v predehraté mise.

99. Zapecené rybi filé se zampiony

600 g rybiho filé, 1 cibule, 1 mrkev, 4 lZice masla, % | suchého bilého vina, 250 g Zampiont, 3 lZice hladké mouky, % | smetany, 2 Zloutky, sul,
pepr, 4 lZice strouhaného eidamu, 2 lZice sekané petrzelky

Rybi filé osuste, rozporcujte na 4 kusy, cibuli oloupejte, mrkev oCistéte a nastrouhejte na platky, spolu poduste do sklovita na 2 IZicich masla,
prilijte bilé vino a nechte prejit varem. Rybu a vinnou oméacku vlozte do nakypové formy, priklopte a pecte. Stavu procedte. Mezi tim houby
oCistéte a nakrajejte na platky. Maslo pfi stfedni teploté rozpustte a houby na ném 2 minuty restujte, pak vyjméte. Mouku vmichejte do stavy z
ryb, zakvedlejte smetanu a varte 10 minut. Opatrné vmichejte houby a Zloutky, omacku dochutte. Rybu zalijte omackou, posypte syrem a
zapecte. Posypte petrzelkou.

100. Rybi knedlicky s mandlovou omackou

500 g vairené ryby, 2 cibule, 40 g strouhanky, 2 vejce, sul, 4 lZice sekané petrzelky, 1 I1Zicka oregana, citron, 8 lZic slunec¢nicového oleje, 100 g
hladké mouky, 20 g strouhanych mandli, % | rybiho vypeku, 30 g na listkovanych mandli

Rybu rozsekejte nebo umelte, totéz udélejte s oloupanou cibuli. Smichejte se strouhankou, vejci, soli, 2 I1Zicemi petrzelky, oregana, citronové
$tavy a 2 Izicemi oleje. Smichejte mouku a mleté mandle, z masové hmoty utvorte knedlicky velké jako vejce, obalte v mouce a mletych
mandlich. Druhou cibuli oloupejte a nasekejte. Do panve nalijte olej na 142 cm vysoko, zahtejte a knedli¢ky na ném opékejte dozlatova.
Knedlicky poloZzte vedle sebe do hrnce, pfilijte rybi vypek. Pridejte cibuli a 2 IZice petrzelky, ptiklopte a knedlicky duste. Mandle mirné oprazte,
nasypte na knedli¢ky a zbyvajicich 5 minut duste bez poklice. Podavejte pfimo v hrnci. 184



101. Pikantni rybi krokety s paprikovou ryzi
300 g vairené ryby, 1 houska, 2 jarni cibulky, 2 IZice petrzelky, 2 IZice kopru, 15 g korintek, nové kofeni, stl, pep¥, 100 g hladké mouky, olej

Rybu bez kiliZze a kosticek rozmackejte vidlickou. Housku namocte na 10 minut do studené vody, vymackejte a rozdrolte. Cibuli ocistéte a véetné
zelené naté nakrdjejte na malé kousky. Masovou hmotu smichejte, k ni pfidejte sekané bylinky, korintky a nové kofeni, dochutte soli a pepfem.
Z ochucené hmoty utvorte krokety, tlusté jako palec a obalte dobfe moukou tak, aby byly celé pokryté Je tfeba, aby se pFi peCeni vytvofila
krusta. Olej zahtejte, krokety do néj vlioZzte a opecte do hnéda. Pohybujte pfi tom panvi, aby se krokety koulely a nepfichytily. Na ryZzi uvedeme
do varu 600 ml kureciho vyvaru a do néj ddme 200 g ryze, kterou nechadme ve vyvaru 20 minut nabobtnat. Pfiddme kosticky ¢ervené papriky a
dusime do mékka.

102. Zavitky z platysa s jemnou omackou

600 g platysa, citronova stava, bily pept, 60 g kosti¢ek cibule, 60 g masla, 2 lZice mouky, ¥ | rybiho vyvaru, % | slehacky, sul, 400 g tlustsiho
porku, 2 salotky, 1/8 | bilého vina

Rybu potrete citronovou 3tavou a posypte peprem, ochladte Cibuli poduste do sklovita na 30 g masla. Vmichejte mouku a nechte zpénit.
Vmichejte rybi vyvar a nechte napal vafit, pridejte smetanu. Omacku svafte na pozadovanou hustotu. Osolte a opeprete. Pdrek ocistéte a
podélné rozkrojte az do stfedu. Kratce jej povarte ve slané vodé, aby stal pruzny. Oplachnéte studenou vodou, osuste a rozlozte. Rybu osuste,
poloZte na svétlou ¢ast porku a srolujte. Salotky oloupejte a nakréjejte na kosticky. Poduste na 20 g masla v ohnivzdorné formé. Rolky vloZte do
formy tésné vedle sebe ve svislé poloze, prikryjte pergamenovym papirem potfenym maslem a pecte v troubé.

103. Kfupavé rolky z platyza

2 cibule, 1 strouzek ¢esneku, 1 oloupané rajce, 2 lZice masla, 200 g filetu ze pstruha, 3 vejce, stil, pep¥, 1/8 | vychlazené smetany, 8 fileti z
platysa asi 500 g, 4 lZice strouhanky, olej na smazeni

Cibuli a ¢esnek nakrdjejte na malé kosti¢ky. Oboje duste na masle, nechte vychladnou. Rajce rozkrojte na Ctvrtky, zbavte seminek a nakrajejte na
kosticky. Filet ze pstruha nakrajejte na malé kousky. Smichejte s 1 vejcem, soli a pepfem, nechte dobfe zchladnout. Spole¢né se smetanou
rozmixujte na krémovité pyré. Do pyré vmichejte cibuli a rajcata, filety z platysa potrete. Srolujte, namocte v rozkvedlaném vejci a obalte ve
strouhance. Nechte odpocinout. Do panve nalijte olej, dobre zahtejte, vloZte zavitky a osmazte ze vSech stran. Pfendejte na savy papir a pak
hned podavejte.

104. Halibut s maltézskou omackou

4 platky halibuta po 200 g, 4 kousky alobalu po 40 cm, sul, 2 lZice oleje, citronovou $tavu, par kapek worcestrové omacky. Na omacku: 200 g
masla, 2 zloutky, 2 lZice bilého vina, stl, pepf¥, citron, trochu strouhané pomeranéové kury, 3 lZice pomerancové stavy

Rybu omyijte a osuste, osolte, potfete citronem a pokapejte worcesterem Kazdou porci ryby polozte jednotlivé na vymastény alobal. Balicky
pevné uzaviete nékolikerym preloZzenim. Do velkého hrnce dejte asi 5 cm vody a uvedte ji do varu. Alobalové balicky poloZte na dno hrnce,
prikryjte poklici a vaite pfi mirné teploté. Maslo rozpustte a nechte vychladnout. Zloutky, vino, stl a pepF u$lehejte nad parou, do krému po 185
1Zickach pridavejte rozpusténé maslo. Omacku ochutte citronovou a pomerancovou $tavou a pomerancovou kdrou.



105. Rybi podkovy s pérkem

100 g masla, 4 podkovy tresky po 200 g, pepf, sul, 2 IZice bilého vina, citron, 8 jarnich cibulek, mlady pérek, % | Slehacky, 2 lZzice vermutu,
petrzelku

Ohnivzdornou misu vymastéte 20 g mdsla. Rybu oplachnéte, osuste, z obou stran osolte a opeprete. Porce vloZte do formy a potrete 30 g masla.
Rybu pokapejte vinem a citronem, pfikryjte a pecte v horké troubé. Cibuli a pérek sefiznéte, podélné rozkrojte, omyjte, vihké duste na 50 g
masla, osolte. Rybi vypek nalijte do kastrolu, se smetanou a vermutem uvarte hustou omacku, dochutte. Na rybu nasypte sekanou petrzelku.

106. Halibut s bylinkovym sosem

1,2 kg halibuta, 50 g mrkve, 50 g cibule, 50 g pérku, 50 g celeru, svazek bylinek — bobkovy list, petrzelka, celerova nat, % | bilého vina, stl, 150
g masla, 2 lZice salotky nakrajené na kosticky, 1 salek petrzelky, bily pepf

Rybi maso oddélte od kliZe a vykostéte. Zeleninu nakrdjejte na kosticky a uvedte do varu s % | vody, klZi, kostmi a ostatnimi Zelirovacimi ¢astmi
ryby a svazkem kofeni. Z vyvaru seberte pénu. Varte 15 minut s vinem, precedte a osolte. Litinovou panev vymastéte 25 g masla. Vysypte
Salotkou. Rybu obalte sekanou petrzelkou, kousky polozte vedle sebe, osolte a opeprete. Pfilijte studeny vyvar a zahrejte, az zacne perlit.
Prikryjte, rybu duste do mékka, vyjméte a vlozte mezi nahraté talife. Sos svarte na % |, po odstaveni z plotynky pfidejte 125 g na kousky
nakrajeného masla a vyslehejte do sosu.

107. Ryba ve vinné omacce s ¢inskymi houbami

500 g platysu, 20 g susenych hub, 1 bilek, sdl, 2 IZice Skrobové moucky, 2 lZice sherry, ¥ IZicky granulovaného zeleninového vyvaru, 1/8 |
kufeciho vyvaru, 1 lZice sojové omacky, 2 tenké jarni cibulky, olej

Houby namocte. Bilek rozkvedlejte se soli, 1 |Zici Skrobu, 2 1Zickami sherry, zeleninovym vyvarem. Rybu nakrdjejte na 1 cm platky, nalozte,
nechte odpocinout. Kufeci vyvar rozkvedlejte se sherry, sojovou omackou a 1 IZici Skrobové moucky. Cibuli nakrajejte Sikmo na % cm platky,
houby nakrajejte na sousta. Olej zahtejte pti stredni teploté, rybu opecte ve dvou davkach dozlatova, na ubrousku nechte odsat. Prepnéte na
vysokou teplotu, olej slijte az na 3 Izice. Cibuli michejte na panvi 1 minutu, s houbami pak jesté dalsi minutu. Vyjméte. Prilijte rozkvedlané
prisady. Vmichejte vSe, co jste jiz pripravili.

108. Obalované filé se sezamovym seminkem

800 g rybiho filé, citron, 1 sucha houska, 6 IZic sezamu, 1 IZicka sojové omacky, 2 vejce, stil, pep¥, 4 lZice hladké mouky, 40 g prepusténého
mdsla

Filé rozdélte podél stfedni linie, kosti odstrarte. Maso nakrajejte na 8 az 10 kousku, marinujte citronem. Housku nastrouhejte. Sezamova

seminka oprazte dozlatova pfi stfedni teploté, smichejte se sojovou omackou a vysmazte. Odstavte a smichejte se strouhankou. Vejce se soli a
pepfem rozkvedlejte, do hlubokého talife dejte mouku. Rybu osuste, postupné obalte v mouce, vejci a strouhance. Obal pfitlacte, kousky ryby
poloZte vedle sebe. Zahtejte vrstvu tuku, rybu z obou stran usmazte dozlatova. Poddvejte s bramborem, dipem nebo tatarkou. 186



109. Rybi rolky se smetanovou omackou

8 listd ¢inského zeli, 8 platkl anglické slaniny, 3 lZice plnotuéné hofcice, 8 kust rybiho filé, sal, pepf, 2 Salotky, 50 g masla, 1/8 | vina, % |
smetany

Cinské zeli dejte do velkého mnozstvi vrouci vody a nechte prejit varem. Oplachnéte studenou vodou, rozprosttete na utérce, 7ebra sefiznéte na
plocho. Slaninu poloZte doprostfed a pottete hotcici. Na to poloZte rybu, osolte a opepiete. Salotky oloupejte, nakrajejte na kosticky, nasypte
navrch. Rybu srolujte, listy po stranach pritisknéte, aby vznikly bali¢ky. Na maslo rozpusténé dozlatova poskladejte rolky, zalijte vinem a pfikryté
duste. Rybu prfipravte k podavani na teplém podnosu. Z vypeku uvarte se smetanou a hofcici fidkou omacku, dochutte.

110. Pecené tresci filé

800 g filetd z tresky, 1 IZice masla, 4 rajcata, 3 cibule, 1 strouzek cesneku, 50 g prorostlé slaniny, 1 lZice oleje, stil, hrubé mlety pep¥,
strouhanka, sekana petrzelka

Rybu omyijte, osuste, rozfiznéte na 4 porce. Pekd¢ vymastéte maslem, rybu vioZte tésné vedle sebe. Rajcata kfizem nafiznéte a vloZzte mezi
porce ryby. Slaninu nakrdjejte na kosticky, na oleji ji opecte do kfupava. Cibuli a ¢esnek nakrdjejte na kosticky a pridejte ke slaniné. Do cibule
vmichejte sul, pepf, strouhanku a petrzelku. Kratce opékejte, smés navrste na rybu a rajcata. Pekac priklopte a vloZte do stfedu trouby. Nemate-
li druhy pekac, prikryjte rybu pergamenovym papirem, jehoZ spodni stranu potrete tlustsi vrstvou tuku, vSe upecte.

111. Matjesy ve vinné marinadé

8 matesjovych filetq, 4 cibule, % | bilého vina, % | octa, 150 g cukru, 2 bobkové listy, 2 rozdrcena zrnka nového koreni, 8 celych pepfovych zrn,

1 IZicka horcicnych semen

Matjesy omyjeme pod tekouci studenou vodou, osuste, kosticky vyjméte. Filety nakrajejte na 2 cm Siroké pruhy. Cibuli nakrajejte na platky,
krouzky vymackejte. Matjesy a cibuli stfidavé navrstvéte v nddobé vhodné velikosti. Vino, ocet, cukr a kofeni svarte, nechte vychladnout.
Marinadu nalijte na matjesy, postavte do chladu. Matjesy vydrzi v lednici 7 dni.

112. Rybi koktejl

150 g rybiho filé, 100 g krabich tycinek, 100 g celeru, 100 g mrkve, 2 citrony, kelimek bilého jogurtu, 50 ml olivového oleje, stil, vinny ocet,
polévkové koreni, listy hlavkového salatu

Rybi filé kratce povarime ve vodé s polévkovym kofenim a kapkou octa. Mrkev a celer nastrouhame na tenké nudli¢ky, spafime vrouci vodou,
scedime a proplachneme studenou vodou. Na platynku nechdme vykapat jogurt a za stalého Slehani do néj pridavame olivovy olej, citronovou
$tavu, vinny ocet a sll. Zeleninu zakdpneme citronovou $tavou a olejem. Prelijeme dresinkem, pfiddme nadrobené filé, nakrajené krabi tycinky a
promichame. Do sklenek vloZime listy hldvkového salatu, na néj ddme rybi koktejl a ozdobime na drobno nakrajenymi krabimi ty¢inkami a
platkem citronu. Nechame vychladit. 187



113. Pec¢ena ryba na salvéji
1 treska cca 1 kg, 100 g anglické slaniny, $alvéj, 100 g masla, citronova $tava, petrzelka, sul, olej

Rybu nakrajime na Spalicky a pokapeme citronovou stavou. Vetfeme do nich sll a posypeme salvéji. Zabalime do anglické slaniny, stdhneme
alobalem a peceme v troubé. Pti servirovani zakdpneme citronem, polijeme rozpusténym mdslem se Salvéji a petrzelkou. Posypeme nahrubo
rozdrcenym peprem.

114. Grilovany losos v sladké omacce
1 kg lososa bez ktize, 5 dkg masla, 50 ml olivového oleje, 8 dkg hnédého cukru, tabasco, citron

Maslo, olej, cukr, citrénovou 3tavu a tabasco zahfivime aZ se vse spoji. Nalijeme do pekace a nechame zchladnout. Na stavu vlozime lososa,
nékolikrat jej obratime, aby se do néj omacka vsakla a nechame asi plil hodiny marinovat. Lososa vyjmeme z marinady a opeceme Na talifi
zdobime citrénem.

115. Expres losos
4 kousky lososa, zelena, Zluta a zelena paprika, kofeni na ryby, stil, olivovy olej, cibule, citron, brambory

Umyté filé z lososa lehce osolime, okofenime, dame do pekace. Na to nakrajime papriky, cibuli a na malé kousky syrové oloupané brambory.
Pfiddme olivovy olej a trochu vody. Ddme do trouby a pe¢eme, az do té doby, kdy jsou brambory dostate¢né mékké.

116. Sled’ ve smetané

2 sledé, 100 ml smetany, citron, Cervena cibule, pepf

Sledé pokapeme citronem a nakrajime na kosticky. Polijeme ho smetanou a posypeme cibuli nakrajenou na kolecka.. Popepfime.
117. Losos se zelenymi nudlemi

400 g zelenych sirokych nudli, 400 g lososa, 100 g koktejlovych rajcat, 1 cibule, 250 ml smetany, bazalka, olivovy olej, stil, bily pep¥, 100 g
parmezanu

Na olivovém oleji nechame zesklovatét najemno nakrajenou cibuli, pfiddme na kosticky nakrajeného lososa, osolime opepfime a zalijeme
smetanou, provarime priddme bazalku a roz¢tvrcena koktejlova rajéata promichame. Hotovou smési prelévame nudle, které jsme si uvafili v
osolené vodé. Nakonec posypeme strouhanym parmezanem.

118. Lososovy Spiz
500 g lososa, 150 g anglické slaniny, 100 g jarni cibulky, 100 g koktejlovych rajéat, barevny pepf, sul, olej, citronova $tava

Naporcovaného lososa obalovaného v anglické slaniné napichujeme stfidavé s jarni cibulkou a raj¢aty na jehlu osolime opepfime a pokapeme
citronovou stavou. Spizy ope¢eme na oleji. Jako prilohu podavame stouchané brambory s kysanou smetanou a cibulovou nati. 188



119. Indicka treska s rajcaty

4 platky tresky, olivovy olej, sul, pepf, 1 cibule, 2 strouzky cesneku, 1 cervena paprika, mlety koriandr, kmin, kurkuma, garam masaly, 400 g
konzervovanych rajcat, 1,5 dcl kokosového mléka

Ryby opeéeme na olivovém oleji. Na panvi osmahneme cibuli, ¢esnek, papriku, okofenime, dvé minuty smazime, pfiddme rajéata, cca pét minut
povarime. Do sosu prilijjieme kokosové mléko a prohifejeme. Ryby dame na talif a hotovou omackou je prelijeme. A podavame.

120. Citronové sledé Munch
4 vétsi sledé, 1 vétsi citron, maslo, petrzelka, 4 bobkové listy, pepft, stl, brambory

Vykuchanou rybu osolime, do bfisni dutiny vloZime bobkovy list. Na hlinikovou félii se naklademe platky citronu, na né polozime rybu, potfeme
maslem rozmichanym s pepfem a petrzelkou. Rybu zabalime do félie a asi na 20 minut vloZime do trouby. Podavdme s pecenym bramborem.

121. Rizky z amura po bakofisku

1 kg ryby, 250 g hub, 300 ml zakysané smetany, 50 g mouky, citron, 100 g masla, 100 g cibule, mleta paprika, pepf, petrzelova nat, 200 ml
sladké smetany, 500 ml vyvaru, sul

Nakrajené porce ryby bez kliZe osolime a nechame 2 hodiny odleZet v chladu. Hlavu s patefi uvafime ve vodé. Pekac vytireme tukem a rozloZzime
na néj porce ryb. Osmahneme nakrajenou cibuli a houby, zasypeme paprikou, pfiddame pepf a citronovou stavu. Podusime ve vlastni stavé bez
poklicky. KdyZ houby zméknou, zahustime za stalého michani zakysanou smetanou a pridame sladkou smetanu. Touto stavou zalijeme porce
ryby na pekaci a v troubé dodusime domékka.

122. Ryba v Safranové omacce

750 g ryby, citron, sal, mleta paprika, 200 ml jogurtu, Safran, Spetka libecku, mlety fenikl, 2 zelené paprikové lusky, pul 1zicky kukuficné
mouky, 5 strouzki cesneku, sekana petrzelka, pepf

Rybu bez kliZze potfeme citronem, osolime, paprikujeme a nechame hodinu odleZet. Jogurt rozSlehdme, nalijeme do panve a zahfejeme,
priddme Safran, libecek, fenykl a nakrajené papriky. Vmichame kukufi¢nou mouku a vafime, az smés zhoustne, ale zUstane vla¢na. Pfidame
utfeny Cesnek a vafime jesté 5 minut. Do smési vloZzime rybu a vafime ji na mirném ohni domékka.

123. Rybi kari

750 g ryby, 2 strouzky cesneku, fenykl nebo anyz, 80 g tuku, 3 cibule, chilli, zeleny lusk, pul Izicky kari, pul IZicky kminu, 1 lZice koriandru, 1
Izicka papriky, sal, Spetka zazvoru, petrzelka

Rybu bez kliZze osolime, obalime v mouce a nechdme 30 minut odleZet. Potfeme ¢esnekem a anyzem a zase nechame 30 minut odleZet. Na
rozpaleném tuku opeceme po obou stranach, vyjmeme a drzime v teple. Cibuli ope¢eme do tmavo hnéda, pfi tom ji zvlhcujeme kapkami vody,
aby se nespalila. Vyjmeme ji. Na panev pridame chilli, papriku, kari, mlety kmin a koriandr. Michame a dusime na velmi mirném ohni asi 2
minuty. Pfisypeme nakrajenou papriku, zamichdme a podusime 1 minutu. VloZime osmaZenou cibuli, osolime a zalijeme Salkem vody. Povafime,
zmirnime var a nechame bublat, dokud se nezredukuje na tfetinu. Pak vloZzime opecenou rybu, posypeme zdzvorem a mirné vafime domékka.
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124. Ryba v sojové omacce po javansku
1 kg ryby, chilli, 1 velka cibule, 3 strouzky ¢esneku, 2 lZice sojové omacky, 1 lZice cukru, 2 lZice octa, 3 lZice citronové stavy, sul, olej

Rybu naporcujeme a marinujeme 30 minut v citronu. Pak ji opeceme po obou stranach dohnéda. Rybu vyjmeme, odlijeme pulku oleje a na
zbytku osmazime nakrajeny c¢esnek, chilli a cibuli. Pfidame 3-4 IZice vody, cukr, ocet, sojovou omacku, stl a zamichame. Do panve vratime rybu
na mirném ohni uvafime domeékka. Zbylou hustou omackou rybu prelijeme na talifi.

125. Ryba s ofechy a kofenim

1 kg rybiho masa, 1 lZice koriandru, chilli, citron, 60 g ofiskli kesu, 9 hiebicka, bobkovy list, 100 g tuku, oregano, 100 g liskovych ofisku, 4
cibule, 30 g kokosové moucky, 1 Izicka kari, stl, zazvor, 120 g mandli, 2 Izice maku

Rozdrtime vSechna kofeni, mandle spafime, oloupeme a nakrajime na prouzky, mak oprazime. Rybu osolime, vetfeme koriandr a nechdme 30
minut odleZet. Citronovou $tavu zfedime trochou vody, rozmichame do ni chilli a nechame hodinu odstat. Z rozdrcenych ofisk( kesu a trochy
vody pfipravime pastu. Na drobno nakrajenou cibuli osmazime, kokosovou moucku rozmichame v 250 ml vody, pfidame kari, sul, hiebicek,
bobkovy list a smaZenou cibuli. Pfipravime pastu, kterou rozetfeme na dno kastrolu, na ni poloZzime rybu, nddobu tésné prikryjeme poklickou a
peceme v troubé témér domékka. Rybu vyjmeme, stavu silné zredukujeme, pfecedime a uchovame. Rybu okofenime oreganem a na tuku
opékame po obou stranach do zhnédnuti. Pfidame ofechovou pastu a opeceme dozlatova. Pridame zazvor a zvlhéime vyluhem z chilli. Osolime
a vafime v pare 5 minut. Pfi podavani ozdobime mandlemi a makem

126. Ryba v balijském stylu
2 stiedné velké ryby, chilli, sardelova pasta, 1 mensi cibule, 2 strouzky cesneku, zazvor, 1 IZicka sojové omacky, citron, Spetka cukru, sul, olej

Ryby pokapeme citronem a osmazime na obou stranach dozlatova. Vyjmeme a odlozime. Chilli, nakrajenou cibuli, utfeny ¢esnek a zazvor
smichame na pastu, kterou osmazime na lZici oleje. Pfiddme sojovou omacku, 250 ml vody a cukr. VloZzime zpdtky ryby a za mirného varu pod
poklickou odpafime tekutinu.

127. Otak — otak

750 g ryby, chilli, 4 strouzky ¢esneku, citron, 10 mandli, 2 I1Zi¢ky kari, 1 velka cibule, zazvor, Spetka cukru, 2 vejce, kokosova moucka,
citronova ktira, sul, pepf

Rybu vykostime a zbavime kliZe. Chilli, cibuli, Cesnek, zazvor a mandle zpracujeme v mixéru, pfidame kari, citronovou kiru a rozetfeme. Rybi
maso nakrajené na vétsi kostky, kofenénou pastu, kokosovou moucku, uslehana vejce a citronovou stavu vlioZime do misy a vse dlkladné
smichdme. Smés vloZime do kryté misky z ohnivzdorného skla a vatime v pare asi 30 minut. Otak — otak Ize podavat teply jako hlavni jidlo se
salatem a ryzi, studeny lze podavat na sendvic. 190



128. Amur v bylinkovém tésticku
800 g amura, citronova $tava, 3 strouzek ¢esneku, 2 vejce, provensalské kofeni, 50 ml piva, mouka hladka, olej, sul, mlety pep¥

Rybu rozdélime na porce, pokapeme citrénem, osolime, potfeme rozmackanym ¢esnekem a nechame 30 minut odlezet. Z vajec, piva,
provensalského kofeni a mouky umichdme hustsi tésticko, ryby v ném obalime a pak usmazime ve vyssi vrstvé rozpaleného oleje.

129. Pe€eny amur se zampiony a cibuli
800 g amur, 2 strouzek cesneku, 200 g Zampiond, 1 cibule (¢ervenad), 150 g masla, 200 ml vyvaru (rybi), kmin (drceny), stl, pep¥

Jednotlivé porce ryby osolime, opepfime a vetfeme do nich prolisovany ¢esnek. Potom nechame asi hodinu ulezet. Dale ryby vloZime do
maslem vymazaného pekacku na vrstvu jemné nakrdjené cibule, poklademe kousky zbylého masla, pfiddme vyvar a 20 minut pe¢eme pfrikryté v
troubé pfi teploté 180 °C . BEhem tepelné Upravy je Casto prelévame vypekem. Poté ryby posypeme platky Zampiond, osolime, lehce
okminujeme a pe¢eme dalSich 15 minut.

130. Smazena parma
2 vétsi parmy, $tava z citronu, hladka mouka promichana s kari a pepfem, siil a olej na smazeni

Parmy rozdélime na 4 porce, osolime, pokapeme citrénem a nechdme odlezet. Obalime v hladké mouce promichané se |Zicku kari a pepre.
Smazime je zvolna na oleji, dokud nemaji zlatou barvu. Podavame s bramborovou kasi a se zeleninovym salatem.

131. Bolen se zampiony
600 g bolena, 4 zampiony, 60 g masla, citron, sul a petrzelka

Na panvi rozehfejeme maslo, priddme na kostky nakrajeného bolena, platky Zampion( a opeceme. Po opeceni osolime a dopeceme v troubé.
Pfed podavanim pokapeme citronovou stavou a posypeme petrzelkou.

132. Smazena ryba s oblohou
4 porce ryb, mlety pepf, 2 lZice mouky, 2 IZice masla, petrzelka nebo kopr, na platky nakrdjena rajcata a okurky

Porce ryby osolime, opeptime, obalime a osmazime na panvi se dvéma lzicemi masla. Pfi podavani rybu posypeme drobné nakrajenou
petrzelkou nebo koprem, obloZime na platky nakrajenymi raj¢aty a okurkami. Podavdme s bramborami.

133. Drobné rybky dusené na kminé
800 g ryb, sul, pepf, kmin, hladka mouka, 1 cibule, 50 ml oleje, 100 ml vyvaru

Drobné rybky osolime, opepfime, nakminujeme a obalime v mouce. Nakrdjenou cibuli zpénime na oleji, vloZime pfipravené ryby a podlijeme
hovézim nebo zeleninovym vyvarem. Vse dusime asi 10 minut pod pokli¢kou. 191



134. Pikantni rybi gulas
500 g ryby, 60 g sadla, 100 g cibule, 1 krabicka mrazené polévkové zeleniny, paprika, sul a petrzelka

Na sadle osmahneme nakrajenou cibuli, pfiddme papriku a mrazenou zeleninu. Osolime a asi 20 minut spole¢né dusime. Pak pfidame na kousky
nakrajenou rybu a spolecné dusime dalSich 15 minut. Porce zdobime na talifi nakrajenou petrzelkou.

135. Amur s le€em
800 g amura, 40 ml oleje, 200 g sterilovaného leca, 50 g cerstvych Zampionu, kecup, pepr a sul

Porce amura osolime, opeptime a opecCeme na oleji. Le¢o prohfejeme, pfidame orestované Zampiony a dochutime kecupem. Porce ryby
prelijeme na talifi smési leca a Zampionu.

136. Ryba se zampiony
600 g ryby, 250 g cerstvych Zampionu, 50 g masla, 1 cibule, mlety kmin, pep¥, 1 vejce, trocha hladké mouky, 0,5 dl smetany a petrzelka

Naporcované kousky ryb okorenime, obalime v mouce a ve vejci a na rozpaleném masle usmazime dozlatova. Na platky nakrajené Zampiony
podusime na zpénéné cibulce, priddme smetanu, petrzelku a podusime domékka.

137. Ryba dusena na hofr¢ici
750 g ryby, 100 g masla, sul, 50 g plnotucné hofcice, 50 g nadrobno nakrajené cibule, 30 g hladké mouky, 20 g nastrouhaného kienu a citron

Rybu nakrajime na porce, posolime, potfeme hofcici, zakapeme citrénem a nechame v chladu uleZet. Pak ji ope¢eme po obou strandch na
masle, podlijeme a asi 10 minut dusime. Dusenou rybu vyndame aa posypeme cibuli a nastrouhanym kfenem. Stavu zaprasime moukou,
osmahneme, zfedime vodou a povatime. Poté rybu stavou polijeme.

138. Smazeny karas se syrovym obalem
800 g karase, stil, hladka mouka, 100 g tvrdého syra, 160 g oleje, petrzelka a citron

Osolené porce karase obalime ve smési mouky a strouhaného syra., na oleji je pak dozlatova osmazime. Syr nesmi pti smazeni zhnédnout, jinak
by zhotkl. Porce ryby zdobime sekanou petrZelkou a platky citrénu.

139. Tloust’ pe€eny s porkem
4 tlousti, 2 cibule, 2 porky, 8 lzic oleje, ocet, stil, kopr

Tlousté nakrdjime na vétsi dilky, osolime a urovname do zapékaci misky. Na né narovname kolecka cibule a pdrku, zalijeme olejem smichanym s
octem a peceme pUl hodiny v troubé. Pfed podavanim posypeme drobné nakrajenym koprem. 192



140. Tloust’ duSeny se syrem
2 tlousti, 1 cibule, 60 g slaniny, 30 g fedkvicek, 2 dcl cerveného vina, stil, paprika, 80 g strouhaného syra

Tlousté podélné rozdélime, stahneme kiZi a odstranime ¢ast kosti. V kastrolu na slaniné osmazime cibuli, pfidame filé z tloustd, osolime,
popaprikujeme, opepfime a pridame nastrouhané redkvicky a ¢ervené vino. Smés podusime domékka a podavdme sypanou nastrouhanym
syrem. Vhodna ptiloha jsou Spagety.

141. Parma na rajc¢atech
2 vétsi parmy, 5 lZic oleje, 400 g rajcat, hladka mouka, bobkovy list, tymian, 2 strouzky cesneku, pepf, stl, petrzelka

Ocisténou parmu bez klize podélné rozdélime. Okorenime peprem, cesnekem utfenym se soli, bobkovym listem a tymianem, pokapeme olejem
a nechdme v chladu odlezet. Odlezelé ryby obalime v hladké mouce a opeéeme na zbylém oleji. Ve vypeku opeceme oloupand a na platky
nakrajenad rajcata a druhy strouzek cesneku, osolime, opepfime. Smés nalijeme na opecené ryby a nasledné posypeme jemné nakrajenou
petrzelkou.

142. Rybi zavitky
4 plotice, 8 uzsich platku anglické slaniny, sal pepf, paprika, 40 g sadla, I1Zicka hladké mouky, 1 kyselé jablko, 2 sterilované okurky, kari

Ocisténé plotice podélné rozdélime, stahneme kiiZi a odstranime ¢ast kosti. Filatka osusime, osolime, posypeme peprem a paprikou. Na kazdé
polozime platek anglické slaniny, sbalime a spojime paratkem. Zavitky obalime v hladké mouce a zvolna opeeme na sadle. Do vypeku
nastrouhame jablko, pfiddme nadrobno nakrajenou okurku, podusime a pridame kari. Zavitky prelévame Stavou a podavame s ryzi.

143. Rybi nakyp

700 g drobnych rybek, 4 Izice oleje, 5 rajcat, 1 velka cibule, 1 mrkev, 30 g masla, 30 g hladké mouky, majoranka, trochu kopru a petrzelky, 50
g strouhaného syra, pepf, sul

Ocisténé a osolené ryby opeceme na oleji, k nim pfiddme oloupana rajéata, cibuli nakrdjenou na platky a kolecka mrkve, pak vse dusime v
troubé. Z masla a mouky pfipravime svétlou jisku, zfedime ji Stavou z peceni, povafime pfidame do ni majoranku, kopr a petrzelku,Spetku pepre
a podle chuti osolime. Do zapékaci misy narovname ryby se zeleninou, zalijeme omackou, posypeme strouhanym syrem a zapeceme.

144. Rybi filé v rumu
800 g filé, 30 g tuku, 100 ml rumu, 100 ml smetany, hladka mouka, sul

V kastrolu rozehfejeme tuk, vloZime naporcované filé, osolime a 5 minut dusime. Potom filé zalijeme smetanou, ve které jsme rozmichali trochu
mouky a rumu. Pak kastrol ddme do rozehraté trouby a asi 10 minut dusime. Poddvame s bramborovou kasi a saldtem z Cerstvé zeleniny. 193
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1. Silvestrovské rybi chlebicky
1/2 kg kapra nebo jiné ryby, 5 dkg cibule, 2 natvrdo varena vejce, 10 dkg sterilovaného hrasku, 20 dkg majonézy, veka, nakladana kapie

Rybu zbavime kizZe a uvafime v osolené vodé. Maso vykostime, pokrajime, pfiddme nakrdjenou cibuli a vejce, hrasek a majonézu. Dobre
promichame a natirame na platky veky, zdobime kapii.

2. Salat "GIEWONT"
Kapr nebo stika, stl, ocet, pep¥, bobkovy list, nové kofeni, 200 g tvrdého syra, nakladané feferony, 200 g keCupu, cervené vino

Rybu uvatime v osolené vodé s trochou octa a kofenim. Maso zbavime kizZe a kosti, pfidame tvrdy syr nakrdjeny na malé kosticky, 1 |Zici
pokrajenych feferon(, keCup a 3 lZice cerveného vina a dobfe promichame.

3. Silvestrovsky kaviarovy salat
Stika nebo kapr, stl, ocet, 150 g kaviaru, 5 citrén(, cukr, olej, cibule, aspik

Rybu udusime v osolené a okyselené vodé, maso zbavime kizZe a kosti, pfidame kaviar a stavu z citronl smichanou v poméru 1: 1 s olejem.
Podle chuti pfisladime. Zdobime kolecky cibule a aspikem.

4. Silvestrovské jednohubky
Sladkovodni ryby, olej, zazvor,paprika, 6 strouzkti ¢esneku, stil

Varené, udusené nebo upecené ryby zbavime kosti a kiize a umeleme. Na 200 g ryb pridame 3 lZice oleje, 1/2 IZi¢ky zdzvoru, 1/2 lzicky papriky,
6 utfenych strouzk( ¢esneku s kavovou IZickou soli. VSe dobfe promichadme. Pomazanku natirdme na kolecka bilého peciva.

5. Sofia pasta
500 g sladkovodnich ryb, 200 g kecupu, olej, cesnek, sul, pepf

Ryby dobfe nasolime, vydatné potfeme ¢esnekem a upeceme na oleji. Mékké maso zbavime kliZi a kosti, pokrdjime na malé kousky, smichame s
keCupem, ochutime IZi¢ckou pepre a 5 vétsSimi rozetfenymi strouzky ¢esneku, podle chuti dosolime. Pouzivame jako pomazanku.

6. Bramborovy salat s uzenymi rybami
300 g varenych brambor, 400 g uzenych sladkovodnich ryb, cibule, mlety pep¥, natvrdo uvarené vejce, 2 sladkokyselé okurky, pazitka, sul

Uzené ryby zbavime klze a vSech kosti a drobné je nakrajime. Brambory varené ve slupce oloupeme a nakrajime na kosticky a promichame s
rybami. Pfiddme drobné nakrdjenou cibuli, kofeni a vie promichame. Jednotlivé porce zdobime kousky ryb, nakrdjenymi okurkami a vejcem.

7. Indicky rybi salat

1 kg malych ryb, 3 dcl oleje, stil, 4 strouzky cesneku, 250 g cibule, 50 g zelené a 50 g cervené papriky, pul 1Zicky zazvoru, Spetka kari, mletého
kminu, mletého koriandru, pepre, palivé papriky, 3 dcl octa, IZzicka cukru

V horkém oleji opékame pokrajené rybky do kfupava. Ostatni pfisady smichame a na zbylém oleji dusime 5 minut (¢esnek utfeme, cibuli a

papriky nakrajime na kolecka). Pfidame ryby, nechdme 3 dny v chladu prolezZet a studené podavame. 195



8. Kapri salat
Ctvrtky kapra, cibule, zeleny hrasek, majonéza, tvrdy syr, ¢ervena kapie v oleji

Do vrouci vody vhodime ¢tvrtky kapra, 10 minut povafime, maso vybereme a zbavime kosti. Pfiddme polovi¢ni mnoZstvi drobné krajené cibule,
zeleny nakladany hrasek a vSe promichame s ¢erstvou majonézou. Upravime na mise a posypeme strouhanym syrem, zdobime kapii.

9. Rybi pomazanka z uzené makrely
Uzena makrela, cibule, 2 IZicky plnotucné hofcice, 4 trojuhelnicky taveného syra, majolka nebo tatarka, sul

Uzenou makrelu obereme z kosti a zbavime klze. Maso nakrajime na drobno. Vejce uvafime na tvrdo. Do misy ddme maso, nastrouhame vajicka
na jemno a prfidame vSechny ingredience. VSechno zamichame. Kdo ma rad jemnéjsi, rozSlehame. Nechame vychladit a ztuhnout.

10. Rybi salat
150 g kyselych rybicek, 50 g majonézy, 2 vejce, 20 g sladkokyselych okurek, pep¥, sul

Vejce uvatfime natvrdo a rozkrdjime je stejné jako rybic¢ky a okurky. VSe promichame s majonézou a dochutime. Podavame s chlebem.

11. Salat z uhofre

500 g uhore, 50 g oleje, 200 g cibule, 30 g kopru, 30 g petrzelové naté, 100 g nakladanych oliv, po ptil IZicce soli a pepre, 2 IZice pomerancové
stavy, 1,5 dcl jogurtu

Uhote upeéeme na oleji, zbavime kiize a kosti a nakrajime. Ve vypeku podusime cibuli a pfiddme k masu spolu s nakrajenym koprem a petrzeli
vypeckovanymi rozpllenymi olivami a ostatnimi pfisadami. Promichame a vychladime.

12. Kamc¢atsky salat z kapr
3/4 kg pec¢eného kapra, 1/4 kg brambor, 100 g mrkve, 100 g celeru, 100 g majonézy, 100 g zavafenych brusinek, 100 g jogurtu

Peceného kapra zbavime klzZe a kosti a pokrajime na malé kousky. Brambory ve slupce, celer s mrkvi uvafime v osolené vodé a vystydlé nahrubo
nastrouhame, priddme k rybé spolu s brusinkami a vSe promichdme s majonézou rozslehanou s jogurtem.

13. Kapfi salat po jemensku
400 g kapra, sil, 1 dcl oleje, pul 1Zi¢ky kari, pal 1Zicky papriky, 100 g natové cibule, 200 g fedkvi¢ek, 1/2 dcl vody

Rybu osolime, upedeme na oleji, zbavime kiZe a kosti a pokrajime. Redkvi¢ky nahrubo nastrouhdme, cibuli nadrobno pokrajime. Vie pFidérf%s
vodou i korenim k rybé a promichame. Salat podavame vychlazeny.



14. Rybi pomazanka z dusené ryby

300 g vykosténé ryby, 100 g majolky, 1 lZice hof¢ice, 2 lZice oleje, cukr, stl, worcester, citronova stava

Rybu nakrdjime, osolime a na oleji podusime domékka. Po vychladnuti nasekame, pridame majolku smichanou s hof¢ici, soli, cukrem,
worchesterem a citronovou $tavou a dobre promichame. Nechdame vychladit a tuhnout v lednici.

15. FaleSna humrova pomazanka

filé, sal, majonéza, bily jogurt, citron, cukr, worchestrova omacka.

filé uvafime v osolené vodé, po vychladnuti rozmackame vidlickou, smichdme s majonézou a bilym jogurtem, dochutime citronem, Spetkou
cukru a kapkou worcesteru

16. Lososova pomazanka
50 g uzeného lososa, 3 na tvrdo uvafena vejce, 100 g masla, 1 cibule, citronova $tava, é lZzice mléka, sil
maslo utfeme do pény, pfiddme nastrouhana vejce, lososa, cibuli, mléko citronovou $tavu, sal. VSe dikladné promichdme a nechame vychladit.

17. Pomazanka ,,a Ia“ humr

400 g rybiho filé, 2 majolky, 1 jablko, 1 cibule, 1 lZice ke€upu, citronova stava, sul, pep¥

Filé vafime asi 12 minut do mékka. Uvarené filé nakrdjime na malé kousky. Jemné nakrdjené jablko a cibuli pfidame k filé. Pfiddme kecup,
majolku, citronovou stavu, sll, pepr podle chuti. VSe promichdame a nechame odleZet do druhého dne v lednici.

18. Salat z kapra na toustu
400 g filé z kapra, 100 g celeru, 1éé g mrkve, sladkokysela okurka, majonéza, sardelova ocka, kapary, cibule, pepf, stl toustovy chleba

Filé z kapra kratce blanSirujeme, vykostime a rozsekdme na kousky. Uvareny celer a mrkev nakrajime nadrobno a spojime s pokrajenou,
vymackanou okurkou. Pak v§e smichdme se $dlkem majonézy, opepfime a osolime. Salat nanasime na nasucho opecené toasty, zdobime
sardelovym ockem s kaparou a na tenko pokrdjenou cibuli.

19. Rybi salat .

1 kg rybiho masa, 11 octa, 1|1 vody, 8 bobkovych listti, 12 kulicek nového kofeni, 12 kulicek pepre, 2 vetsi cibule, 3 mensi mrkve, Izicka
hofcice,sladko - kyselé okurky, tatarka nebo majolka, sul, pep¥

Ocet, vodu a koreni povafime.. pfiddme rybi maso a od doby varu vafime cca 7 minut. Nechdme trochu vychladnout a vybereme velké kosti
( malé se rozlozi ). Zvlast uvarime mrkev. Smichame na drobno nakrdjenou cibuli, mrkev, kyselé okurky, 1Zicku hofcice, tatarku nebo majolku
( vSe podle chuti ). Promichdme v mise a nechame nejméné 24 hodin v lednici ulezZet.
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20. Rybi salat Il.
500 g mensich ryb, sul, pepf, nalev Deko nebo Nova, cibule, nakladana zelenina Moravanka, majolka

Ryby se povati ve slané vodé. Z uvarenych ryb se vynda pater, vétsi kosti a stahne se klize. Maso nalozime do nalevu z Deka nebo Novy. Nalev se

precedi ( odstranit hor¢i¢né seminko ). pfiddme nakrajenou cibuli a nechdme uleZet v lednici 3-5 dni. Nalev scedime, maso pokrdjime na mensi
kousky. Pridame pokrajenou zeleninu Moravanku bez stavy. Pfiddme majolku a dochutime. Pro ostfejsi salat je moZno pridat feferonku.

21. Rozmbersky salat

400 g kapfiho masa, sil, pepf a olej na smazeni, 150 g vafené zeleniny ( mrkev, celer ), 2 kyselé okurky, 2 lZice sterilovaného hrasku, 50 g
cibule, 100 g vafenych brambor, siil, 2 IZice octa, IZicka cukru, 350 g okofenéné majonézy

Kapti maso osolime, opepfime a po obou stranach na oleji opeceme. Pec¢eného kapra po vychladnuti vykostime a rozebereme na kousky, dame
do misky a pfiddme na malé kosticky nakrajenou mrkev, celer, cibuli, okurky a brambory, pfidame hrasek, dosolime, prelijeme oslazenym octem
a promichame. Nakonec vmichdme majonézu. Nechdme proleZet a dobie vychladit.

22. Kapri salat s kienem
1/2 kg kapra, 150 g majonézy, 100 g strouhaného kienu, maslo, sl

Kapra stdhneme a udusime na mdsle. Maso vykostime a pokrajime, pfidéme majonézu a kifen , podle chuti osolime a podavame s bilym
pecivem.

23. Kapri salat se zampiony

500 g peceného kapra, 250 g nakladanych Zampiont, 100 g sterilovaného hrasku, 100 g majonézy, 150 ml mléka, citron, 2 rajcata, vejce
natvrdo

Rybi maso bez kosti a kiiZze nakrajime nadrobno, pfiddme nakrajené Zzampiony, hrasek a majonézu redénou mlékem a ochucenou citronovou
klrou. Salat vychladime, ozdobime platky rajéat, citronu a vajec.

24. Starocesky kapri salat
300 g vaieného kapra, 2 cibule, 100 g sterilovaného hrasku, 100 g majonézy, 50 g tvrdého syra, + kapie nalozena v oleji

Varené maso vykostime a rozsekdme na kousky, pfiddme nadrobno nakrajené cibule, hrasek, majonézu a dobfe promichame. Dame do misy a
posypeme smési strouhaného syra a cibule. Ozdobime kapii.

25. Rybi salat s ryzi
250 g uzené ryby, 100 g ementalu, 1 jablko, 150 g varené ryze, pep¥, sul, cukr, 250 ml zakysané smetany

Uzenou rybu vykostime a nakrdjime na kousky. Pfidame kostky syra a nastrouhané jablko. Promichame, pridame ryzi, pepf, sul, cukr a smetanu.
Salat znovu promichdme a nechdme v chladu prolezet. 198



26. Rybi pomazanka na chlebi¢ky
500 g vairené ryby, 1 cibule, 2 vejce natvrdo, 100 g sterilovaného hrasku, 200 g majonéza, stil

Vykosténé maso nakrajime nadrobno, pfidame nadrobno nakrdjenou cibuli a vejce, sterilovany hrasek a majonéz. Osolime a promichame.
Vychladime a maZzeme na veku. Zdobime dle chuti.

27. Rybi péna
200 g pecené ryby, 1 bilek, stl, pep¥, 250 ml smetany ke Slehani

Pecenou rybu vykostime, umeleme, pfidame bilek, osolime, opepfime a promichame. VSe ddmee do hlubsi nadoby obloZzené ledem. Postupné
po lZicich pfiddvame smetanu a Slehame do ztuhnuti. Dobfe vychladime.

28. Rybi Skvarky
500 g rybiho masa, sl, paprika, pepf, hladka mouka, 100 g sadla

Rybi maso nakrdjime na centimetrové platky, osolime, okofenime a obalime v mouce. Smazime v rozpaleném sadle dohnéda. Skvarky mGzeme
podavat teplé i vychladlé.

29. Rybi pochoutka
300 g rybiho masa, sal, 150 ml smetany ke Slehani, 60 g kienu

Pecenou, dusenou nebo varenou rybu vykostime, zbavime klize a umeleme. Osolime, promichdme se smetanou a strouhanym kifenem a hned
podavame bilym pecivem.

30. Pikantni rybi pomazanka
250 g pecené ryby, 100 g taveného smetanového syra, 50 g masla, 10 g hofcice, 30 ml keCupu, strouhany kfen, stil, pep¥

Syr s maslem utfeme do pény, postupné pfimichdme ostatni pfisady a nakonec pfiddme vykosténé rybi maso bez klze.

31. Krém z pe¢eného kapra
200 g peceného kapra, 15 g oleje, stl, 100 ml smetany ke slehani, citronova kiira, chilli kofeni

Kapfi maso vykostime, stahneme k(iZi a rozmixujeme s ostatnimi ingrediencemi.

32. Pochoutkova rybi pomazanka
250 g peceného rybiho masa, 100 g tvrdého syra, 2 vejce natvrdo, 100 g majonézy, 30 ml kecupu, 10 g sardelové pasty, 1 cibule, hofcice, sul

Vejce a cibuli nakrdjime nadrobno, pridame strouhany syr, vykosténé rybi maso bez klize a s dalSimi ingrediencemi dobfe promichame.
Nechame vychladit. 199



33. Salat z amura se zeleninou
1 kg amura, sul, 3 cibule, 300 g kyselych okurek, 150 g sterilované mrkve, ocet, jogurt, tatarska omacka, citronova stava, pepf

Rybu uvafime v osolené vodé. Po vychladnuti vykostime, maso rozebereme na mensi kousky. Pfidame nakrajenou okurku, mrkev a cibuli,
pridame jogurt, tatarskou omacku a pepf. Promichdme a nechame v lednici jeden den odleZet.

34. Jarni salat z tolstolobika s majonézou
200 g vafené ryby, 2 vejce, hlavka salatu, majonéza, citronova stava, sul

Rybu vykostime a nakrajime na mensi kousky. Na tvrdo uvafend vejce nakrdjime, saldt nakrajime na delsi pruhy, osolime a ochutime citronovou
$tdvou. Promichame a vychladime.

35. Salat ze pstruha

4 filety ze pstruha, sil, citronova $tava, 15 dcl bilého vina, 100 g Zampiond, 1 nakyslé jablko, dyriovy kompot, 2 lZice smetany ke $lehani, 2
IZice bilého jogurtu, kopr, feficha

Filety osolime a potfeme citronovou stavou. V panvi pfivedeme do varu vino, vloZzime filety, aby byly potopené a nechame je cca 3 minuty dusit.
Opatrné vyndame a rozdélime je na mensi kousky. Narovndme je na misu a na né dame platky dusenych Zampiond, jablka a kosti¢ky dyné. Pro
lehkou zalivku zlehka uslehdme smetanu, vmichame jogurt a jemné nasekany kopr s fefichou. Osolime dochutime citronem a zélivkou prelijeme
pstruha.

36. Letni rybi salat
1 kg ryby, 6 rajcat, petrzelka, 2 vejce, 4 lZice mouky, 1 I1Zicka masla, 1 lZice hofcice, ocet, sdl, cukr, 1 cibule

Uvarenou rybu vykostime a nakrajime na mensi kousky. Rajcata spafime, oloupeme, nakrajime na mensi kousky a smichdme s rybou a
nakrajenou cibuli. RozloZzime na misu. Zalivka: vejce smichdme s moukou, maslem, hof¢ici, nékolika kapkami octa, soli, cukrem a zfedime
trochou vody. Za stalého michani vafime do zahusténi. Po vychladnuti rybu s cibuli a rajcaty zalijeme.

37. Rybi pasta
400 g varené ryby, 100 g masla, sul, pep¥, citronova $tava

Z varenych ryb stahneme klZi, vykostime a umeleme. Maslo uslehame na pénu a pridame rybi maso. Osolime, opepfime a ochutime citronem.
Nechame vychladit. Mazeme na veku.

38. Pomazanka z mlici
200 g mlici, 100 g masla, 2 Zloutky uvarené natvrdo, sul, ocet, 1 cibulka, 1 sladkokysela okurka, 1 lZice hofcice

Mli¢i nechdme srazit ve vafici vodé, po chvili vyjmeme, zbavime blan a utfeme s maslem a Zloutky. Pfiddme nadrobno nasekanou okurku,
cibulku, hot¢ici a Zloutky a podle potifeby osolime a vSe dobfe promichame.
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39. Salat ze pstruhu

600 g pstruh(, 50 g masla, 150 g Zampiont, 150 g rajcat, 150 g Cerstvych okurek, 150 g jogurtu, pul I1Zicky pepre, Spetka estragonu, 4 salatové
listy, natvrdo varené vejce, sul

Pstruha osolime, upe¢eme na masle, vykostime a nakrdjime. Ve vypeku dusime nakrajené Zampidny a k rybé je pfidame spolu s nakrajenymi
rajCaty a okurkami. VSe zalijeme osolenym a okofenénym jogurtem. Podavame na salatovych listech s Sestinkami vafeného vajicka.

40. Pstruzi salat
300 g peceného pstruziho masa, 300 g sterilovaného chiestu, 300 g kompotovaného ananasu, 150 g majonézy, 150 g Slehacky, sul

Pstruzi maso bez kiiZe a kosti, chfest a ananas nakrdjime na malé kousky, Slehacku rozmixujeme s majonézou, dosolime a vse promichame.

41. Pstruzi krém
1/2 kg peceného pstruziho masa, 200 g nakladané cervené fepy, 2 dcl jogurtu, 2 dcl Slehacky, 50 g kienu, sul

Pstrui, na masle pe¢ené maso bez kiize a kosti nakrajime na velmi malé kousky. Cervenou Fepu nadrobno nastrouhame, pfidame k rybé,
zalijeme jogurtem, Slehackou, osolime, vychladime a prfed podavanim posypeme strouhanym kfenem.

42. Rusky rybi salat

2 vejce, 300 g pevného bilého rybiho masa, 3 lZice zakysané smetany, 3 lZice majonézy, 1 lZice nasekané petrZelové naté, sil a pepf, 2 vétsi
rajcata, tenké platky citréonu, snitky petrzelové naté, rapikaty celer na ozdobeni

Vejce uvarime natvrdo, oloupeme, z jednoho vejce vyjmeme Zloutek a odloZime stranou. Bilek a druhé vejce nakrajime. Rybi maso uvarime,
dame do misy a vidlickou ho rozdélime na drobné kousky. Pfimichdme vejce, smetanu, majonézu, nasekanou petrzel, osolime, opepfime.
Rajéata nakrajime na €tvrtiny a pokryjeme rybim saldtem. Zloutek protladime sitem a posypeme nim saldt. Ozdobime stocenymi platky citrénu,
listky petrzele a rapikatym celerem.

43. Salat ze zbytkl varenych ryb
400 g vafeného rybiho masa, citronova stava, 1 mensi cibule, 2 jablka, 150 g majonézy

Vykosténé a pokrajené rybi maso pokapeme citronovou stavou, priddme najemno nakrajenou cibuli, oloupana a jadfincd zbavena nakrajena
jablka a ihned spojime majonézou. Salat nechdme nejméné 4 hodiny odlezet v lednici.

Dobrou chut’
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