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1. DuSeny kapr s karotkou

1 kg kapra, 12 dkg masla,s dl, pepF, musSkatovy o FiSek, 1 dcl smetany, 1 dkg hladké
mouky, 1 citron, zelena petrzel, karotka, cibule

Kapra nakrajime na dilky, osolime, opepfime a pomoucime. Po obou stranach jej opeceme
na masle. Kapra z masla vyndame a do zbylého mésla pfidame nakrjenou cibulku a
nechame ji zpénit, pfidame nakrajenou karotku, trochu nastrouhaného muskatového ofisku,
citronovou Stavu, smetanu s rozmichanou moukou a dusime pod poklickou. Pfed podavanim
posypeme petrZzelkou.. Jako pfilohu podavame brambory.

2. Kapr na Zampionech s o fechy

Ocist ény kapr (asi 1 kg), olej, méslo, s dl, sladk& paprika, mouka, 1/2 dcl smetany, 1
dcl bilého vina, 70 g vlaSskych o Fechd, 120 g Zampidn i, pepF, citrén

Kapra nakrdjime na podkovy, ty osolime, opepfime, popaprikujeme, mirné pomoucime, a
zvolna peCeme na oleji s ofechy. Pak pfidame nakrajené Zampiony, 2 platky citronu, bilé
vino a dusime pod poklickou. Potom rybu vyndame a Stavu zalijeme smetanou, do které
jsme rozmichali mouku. Nechame zavafit a touto Stavou polijeme kapra a zdobime citrénem.
PFilohou jsou brambory.

3. Kapr na €esneku a feferénkach

6 porci kapra, olej, 40 g masla, 3 strouzky  éesneku, 20 g feferének, hladka mouka, s  dl,
citrén, zelena petrZzelka

Cesnek s feferénkami jemné rozsekame. Kapra osolime, polijeme olejem, dobfe proloZime
smési Cesneku a feferének. Nechame 2 hodiny uleZet. Pak porce kapra obalime v hladké
mouce a na horkém oleji upe€eme. Hotové porce potieme esnekovym maslem, ozdobime
citrbnem a zelenou petrzelkou. PFilohou jsou brambory.

4. Kapr po alsasku

Kapr, cibule, Zemle, cesnek, zelena petrzel, pep F, sdl, vejce, houby, mléko, maslo,
mrkev, cibule, pep F, bobkovy list, 1/4 | bilého vina, smetana, citrén

Cibuli zpénime na tuku, Zemle namoc¢ime do mléka, vymackame je, pfidame cibuli a jemné
nasekané mlici z kapra, Cesnek, zelenou petrzel, pepf, sul, vejce a houby namocené v
mléce. VSe dobfe rozetfeme a vzniklou smési naplnime kapra. Toho pak zaSijeme, osolime,
zalijeme maslem a zabalime do alobalu a upeCeme. Do pekdcku dame malou mrkev,
pokrajenou cibuli, nékolik zrnek pepre, bobkovy list, 1/4 | bilého vina a 1/4 | vody a 1/4 |
smetany. VSe pak povafime na zahoustlou omacku a pfipadné dosolime a pfidame
citrbnovou Stavu a kousek masla. Kapra vyjmeme z alobalu, odstranime nité a potfeme na
povrchu omackou a ozdobime petrzeli. Jako pfilohu podavame opékané brambory.

5. Kapr na éerno

Méaslo, 25 dkg ko Fenové zeleniny, nové ko Feni, pepF, jalovec, zazvor, cibule, ocet, rybi
krev, vladské o fechy, ¢éerné pivo, mandle, hrozinky, rybizova zava Ffenina, pernik,
cervené vino

Na panvi v rozpusténém masle opeceme strouhanou kofenovou zeleninu, pfidame 2 nova
kofeni, 5 peprl, 5 jalovcd, trochu zazvoru, 2 nakrajené cibule, krev z ryby, IZici octa a porce
osoleného kapra. V jiné nadobé uvafime 3 dcl Cerného piva, hrst mandli, hrozinek,
ofechovych jader, dvé |Zice rybizové zavareniny a dvé lIZice strouhaného perniku. Kapra
opatrné vyndame a vloZzime do omacky z piva. Zeleninu s kofenim propasirujeme a rovnéz
prilijeme. Nakonec pfidame 1/8 | éerveného vina .




6. Kapr na smetan é

Pdlky kapra (Ize pouzit i Stiku), maslo, bobkovy list , citrén, bilé vino, smetana,
bramborova mouka

Pulky ryb poloZime na pekag, pfidame dveé Izice masla, bobkovy list, a dvé kolecka citronu.
Maso opeceme, pfiljeme 1/8 | bilého vina a 1/3 | smetany s rozkvedlanou bramborovou nebo
kukufi€nou moukou. Povafime, maso opatrné vyjmeme na misu a polijeme precezenou
omackou a ozdobime kolec¢ky citronu.

7. Marinovany kapr

Rozporcovany kapr, méslo, ocet, h  Febicek, pep F, bobkovy list, z&zvor, cibule, ¢esnek
Kapra na masle ope¢eme. Maso narovhame do misy a zalijeme roztokem pfipravenym z 1/2
| vody, 1 dcl octa, dvou hfebickud, dvou pepil, dvou novych kofeni, bobkového listu, strouzku
¢esneku a kousku celého zazvoru. Ve varicim roztoku nechAme maso asi 15 minut, potom
ho vyjmeme. Roztok znovu povafime a nalijeme na maso a nechame v chladu ulezet 4 dny.
Marinovaného kapra podavame obloZzeného syrovou cibuli.

8.Kapr v biskupské oma éce

Porcovany kapr, ¢ervené vino, angreStovd zava Ffenina, hrozinky, o rfechova jadra,
susené Svestky, suchy chléb

1/4 | erveného vina uvedeme do varu, pfiddme 5 IZic 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 IZici strouhaného suchého chleba.

9.Vareny kapr

Rozporcovany kapr, s dl, kmin, petrzelova na t, kfen, sucha houska, maslo

Porce kapra vhodime do vrouci osolené vody, do které pfidame IZzicku kminu a zelenou
petrzelovou nat. Po 10 minutdch varu maso opatrné vyjmeme a poloZzime na misu,
posypeme strouhanou houskou a kfenem, zakapeme citrbnem a polijeme rozpalenym
maslem.

10. Kap¥Fi salat

Ctvrtky kapra, cibule, zeleny hraSek, majonéza, tvrd v syr, éervena kapie v oleji

Do vrouci vody vhodime ¢tvrtky kapra, 10 minut povafime, maso vybereme a zbavime kosti.
Pfidame poloviéni mnoZstvi drobné krajené cibule, zeleny nakladany hrasek a vSe
promichame s Cerstvou majonézou. Upravime na mise a posypeme strouhanym syrem,
zdobime kapii.

11. Kapr na pérku

1 kg kapra, 1/2 kg p6rku,maslo, cibule, 1 dl bilého  vina, mlety zazvor, s dl

Pulky kapra osolime, do zafezu v kdzi nasypeme Spetku mletého zazvoru. Porek nakrajime
na kolecka a s drobné nakrajenou cibuli podusime na masle, pfidame kapra a nékolik minut
dusime. Nakonec podlijeme vinem a 20 minut peeme v mirné horké trobé. Vhodnou
pFilohou maze byt ryze.

12.Vareny kapr se zeleninou

4 porce kapra, maslo, 10 dkg mrkve, 10 dkg zeleného  hrasku, citrén, s dl

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



13. Kapr zape éeny s houbami

1 kg kapra, 300 g sterilovanych fazolovych lusk &, 250 g nemodrajicich hub, maly
kv étak, Zloutek, maslo, olej, zelena petrzel, citron, bily pep F, sl

Kapra vykostime a nakrgjime 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 kvétaku. Kazdou vrstvu osolime a okofenime. Povrch pokrmu mirné pokropime
vodou a poklademe platky masla. Zvolna dusime v mirné vyhraté troubé. Hotové jidlo
pokapeme citronovou Stavou, zjemnime syrovym Zloutkem a posypeme rozsekanou zelenou
petrzeli.

14. Kapr se Zampidnovou nadivkou

1,5 kg kapra, 100 g masla, 2 cibule, 3 IZice bilého vina, sardelova pasta, citron, houby
nalozené ve sladkokyselém nalevu, s dl, na nadivku 250 g zampién a, 60 g masla, jikry,
mli¢i, 4 vejce, 1 Zemle, mléko, pep F, zelena petrzel

Kapra osolime, naplnime nadivkou a uzavieme. Peka¢ vymaZzeme maslem, dno poklademe
na kolec¢ka nakrajenou cibuli. VloZime kapra, potfeme jej maslem a pe¢eme v mirné vyhraté
troub&. Bé&hem pec€eni kapra potirame maslem a podlévame vinem a vodou. Pred
dopedenim potfeme sardelovou pastou. PeCeného kapra ozdobime platky citrénu a
houbami, podavame s opecenymi brambory.

Pfiprava nadivky : Zampiony drobné nakrdjime a kratce podusime na masle. Pfidame v
mléce namocenou a lehce vymackanou Zemli a ostatni pfisady, dobfe zamichame.

15. Rynské kap Fi kroketky

1/2 kg kapra, 150 g maésla, 3 Zloutky, 150 g rohlik &, mléko, cibule, pep F, muSkéatovy
kv ét, sdl, mandle, olej

StaZzeného, vykosténého kapra umeleme, pfiddme maslo, Zloutky, v mléce namocené a
vymackané rohliky, 1Zici osmazené cibulky, pepf, muskatovy kvét a sul. Ze smési tvofime
malé vélecky, obalujeme je v rozSlehaném vejci a mletych mandlich a smazime na oleji. Lze
také pouZit Stiku nebo candata.

16. Specialita hotelu Royal

Kapr, bilé vino, maslo, na oma ¢ku : 3 Zloutky, IZzice bilého vina, s dl, muskatovy kv ét,
Salv éj

Platky kapra namocime pfes noc do bilého vina. druhy den je osuSime, osolime a po obou
stranach rychle ope€¢eme na masle. Podavame 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, sul, muSkatovy kvét a Spetku Salvéje. Michame do zhoustnuti.

17. Kapr po lipensku

750 g kapra, maslo, 2 dl éerveného vina, cibule, 50g raj ¢atového protlaku, s i

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

18. Kapr po d é€insku

1000 g kapra, 50 g slaniny, olej, 5 cl ¢éerveného vina, 30 g sardelovych Ffezd, hladka
mouka, citrén, s dl

StaZzeného kapra naporcujeme, protneme je sardelovymi fezy a slaninou, osolime a zprudka
opeCeme do Cervena. Kapra vyjmeme, pfendame na ohfaty talif, do zbylé Stavy pfidame
maslo, vydusime na tuk, zaprdSime moukou a kratce opraZzime. Nakonec pfidame vino a
kratce povafime. Stavu piecedime do oméaéniku a podavame s brambory.



19. Kapr po plze risku

4 porce kapra, olej, 4 platky slaniny, cibule, masl o, 30 g spa fenych oloupanych mandli,
citrén, 1/2 | sv étlého piva, 60 g perniku, bobkovy list, cely pep  F, sdl

Jednotlivé porce osolime, zakapeme citronovou Stavou a nechame asi 30 minut v chladu
odleZet. Platky slaniny opeCeme na panvi, vloZzime pfipravené porce kapra, nakrajenou
cibuli, kofeni, zalijeme pivem a pod poklickou dusime do mékka. Kapra vyjmeme na nahraty
talif. Zbylou Stavu zahustime strouhanym pernikem, povafime a prolisujeme sitem, mazeme
dosolit a zjemnit maslem. Jednotlivé porce rozdélime na talife, pfelijeme pfipravenou Stavou
a posypeme na nudli¢ky nakrajenymi mandlemi. Podavame s bilym pecivem.

20. Grilovany dietni kapr

3 porce kapra (asi 1/2 kg), maslo, s dl, citron

Porce mirné osolime a nasucho griluieme po obou stranach. Mé&kké porce prelijeme
rozpusténym maslem a ozdobime platky citrénu. Podavame s bramborovou kasi.

21. Kapr v alobalu

4 porce kapra, citrén, maslo, s dl, zelena petrzel

Kapra mirné osolime, poklademe platky masla a peclivé zabalime do alobalu. PeCeme na
plechu v mirné horké troubé asi 30 minut. Mékké porce vybalime z alobalu, pokapeme
citronem, posypeme drobné nakrajenou petrzeli a podavdme s vafenymi bramborami a
hlavkovym salatem.

22. Kapr duseny po italsku

600 g kapra, 300 g raj ¢at, 50 g eidamu, 40 g olivového oleje, kmin, s dl, cibule

Cibuli drobné nakrajime a s kminem vloZime do panve s rozehfatym olejem. Pfidame
osolené porce kapra a zvolna dusime. K poduSené rybé pfidame na platky nakrajend rajCata
a v3e dusime do mékka. Jednotlivé porce posypeme nastrouhanym syrem a podavame s
varenymi brambory.

23. Kapr v éerveném vin é

Kapr, kap A krev, ocet, cibule, bobkovy list, cely pep F, sdl, éervené vino, sv étlé pivo,
maslo, sirup, jatra z kapra, mli  ¢i, jiSka

PFi zabijeni kapra chytime krev do nadoby s trochou octa a hned rozkvedlame, aby krev
nesedla. Porce kapra vkladdme do Zelezného hrnce v tomto poradi : kousky z hlavy na dno
hrnce, ostatni porce, na né na platky pokrajenou cibuli, bobkovy list, pepf a sul. 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 zlstalo tolik, kolik potfebujeme
na omacku. Pfidame kus masla, nékolik 1Zzi¢ek sirupu a trochu octa. Potom jatra, zbavena Zil
a Zluci, mli¢i a krev a nechame rychle dovafit. Hrncem je tfeba obcCas zatfast, aby se ryba
nepfipalila. Potom rybu vyndame na misu a Stavu zahustime tmavou jiSkou. Pfecezenou
omackou kapra na mise trochu polijeme, ostatni dame do omacéniku. Jako pfiloha jsou
vhodné brambory varené v pare. Stejné se pfipravuje i Ghof.

24. Kapr po nAmo rnicku

Kapr, maslo, mrkev, ko Fenovéa petrzel, celer, cibule, bobkovy list, tymian, cely pep F,
kapary, bilé vino, vyvar z masa nebo kosti, ho  Féice, jiSka, s di

Porce ryby nasolime a nechame 30 minut odlezet. Do kastrolu, dobfe vymazaného maslem,
vlozZime na koleCka nakrajenou mrkev, petrzel, celer, cibuli, bobkovy list, tymian, pepf,
kapary a na konec porce ryby. VSechno zalijeme bilym vinem a vyvarem. Pfidame 1 az 2
IZice hofcice. Dusime na mirném ohni pod poklici. UduSenou rybu vyndame, Stavu
procedime, zahustime jiSkou, chvili povafime a nalijeme na rybu.



25. Kapr na budinsky zp asob

Kapr, mrkev, celer, petrzel, brukev, cibule, maslo, 1/2 | bilého vina, s dl

Zeleninu nakrgjime na nudlicky a dusime na masle do polomékka. Pfidame porce kapra,
osolime, zalijeme vinem a vafime na prudkém ohni tak dlouho, az se Stava z poloviny vydusi
a zhoustne. Podavame s platky chleba, ope¢enymi na masle.

26. Kapr pe €eny na houbach

4 porce kapra, 370 g naloZzenych hub, 2 natvrdo va Fend vejce, olej, bily pep F, pazitka,
citréon, s dl, cibule

Porce kapra osolime a zprudka opeceme na oleji, pfidame na kole¢ka nakrajenou cibuli a
polovinu prekrajenych hub. Rybu podlijeme trochou vody a v troubé upe¢eme do mékka. Pak
rybu vyjmeme, porce ozdobime usekanymi vejci, pazitkou a platky citronu, ke kazdé porci
pfidame zbytek naloZzenych hub. Vhodnou pfilohou je duSena ryze.

27. Kapr pe €eny se zeleninou

4 porce kapra, maslo, 2 v étSi cibule, 3 papriky, 4 raj €ata, 1/16 | smetany, hladka
mouka, olej, s dl

Kapra osolime, obalime v mouce a na oleji opeCeme do zlatova. Na kole¢ka nakrajenou
cibuli osmahneme na masle, pfiddme nakrajené papriky a rajata, 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 zampiony

4 porce kapra, 200 g zampion a, 70 g masla, cibule, 2 strouzky ¢éesneku, 30 g hladké
mouky, 1 dl éerveného vina, mlety pep F, zelena petrzel, s dl

Kapra osolime, opepfime, obalime v mouce a opeCeme na mésle. Opecenou rybu vyjmeme,
do tuku vloZime drobné nakrdjenou cibuli, na platky nakrajené Zampiony a drobné usekany
Cesnek. Smés kratce osmazime, pfidame kapra, podlijeme vinem a dusime do mékka.
Podavame s vafenymi brambory silné posypané zelenou petrzeli.

29. Kapr se Zzampiony v alobalu

4 porce kapra, 80 g masla, 100 g pikantni sm  ési, 150 g Zzampion d, 300 g brambor, 30 g

hladké mouky, citron, 1 dl bilého vina, olej, mlety pepfF, sdl, na pikantni sm és : 1
sladkokysela okurka, 1 mensi cibule, zelena petrzel , citronova k dra, 2 1Zi ¢ky sardelové

pasty, 2 1zi éky usekanych kapar d

Do porci kapra udélame noZzem dva zéfezy, do nich vsuneme platky citronu, rybu osolime a
opepfime, obalime v mouce a na rozpaleném oleji kratce opeceme. Brambory oloupeme a
nakrajime na malé kosti¢ky, osmazime na oleji. Na velky list alobalu poloZime osmazené
brambory, na né porce kapra a pokryjeme pikantni smési. Navrch klademe slabé nakrajené
Zampiobny, pfiljeme vino a pfiddme maslo. Alobal dobfe uzavieme a peCeme ve vyhraté
troubé& 20 az 25 minut. Pfiprava pikantni smési : sladkokyselou okurku, cibuli, 2 Zampiény,
zelenou petrzel a kapary jemné usekame a vSe promichame s citronovou karou a sardelovou
pastou.

30. Zapeé€eny kapr v raj €atové oma €ce

3 porce kapra po 200 g, 100 g oleje, cibule, 2 stro  uzky éesneku, 6 tvrdSich raj ¢at, 1/8
bilého vina, 50 g strouhaného ementalu, 30 g strouh  ané housky, mlety pep F, sdl

Do panve s rozehfatym olejem vloZzime osolené a opeprené porce kapra a po obou stranach
je dozlatova opeleme. Porce vyjmeme, v tuku po opékani kratce osmahneme nadrobno
nakrajenou cibuli a €esnek a pfidame na platky nakrajena rajCata. Do zapékaci misky
vloZime polovinu poduSenych raj¢at s cibuli a pokryjeme je porcemi kapra, prelijeme Stavou
se zbytkem rajCat a prelijeme vinem. Povrch pokrmu posypeme syrem se strouhanou
houskou a kratce zapeceme.



31. Kapr s okurkovou oma €kou

4 porce kapra po 150 g, 3 dl smetany, méslo, hladka mouka, citréon, salatova okurka,
mlety pep F, IZice nakrajeného kopru, s di

Z mésla a mouky pfipravime v hlubSi panvi svétlou jiSku, po ¢astech ji podlévame studenou
smetanou a za stalého michani ji povafime na hladkou oméacku. Vykosténé porce kapra
osolime, pokapeme citrénovou Stavou, vloZzime do pfipravené omacky, podle chuti osolime,
opepfime, pfidame na drobno nakrajenou 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, tvr  dy syr, mlety pep F, sdl

Porce kapra zbavime kuZe, osolime, opepfime, vioZzime do zapékaci misky a na masle je
kratce opeCeme. Do smetany rozkvedlame IZici nakrajeného kopru a 3 IZice nastrouhaného
syra. Opec€ené porce kapra pfelijeme smetanou a ve vyhfaté troubé asi 20 minut zapeceme.

33. Kapr se Zampiény

1/2 kg kapra, 250 g nakladanych zampién 4, sterilovany hraSek, 250 g majonézy, citron,

raj €ata, natvrdo va rfend vejce, maslo

Porce kapra osolime a opeeme na masle. Pak maso zbavime klze, kosti a pokrajime.
PFfidame pokrajené Zampiony a 3 Izice hraSku a majonézu rozmichanou s citronévou Stavou.
Salat upravime na misu a zdobime raj¢aty, kole€ky citronu a vafenymi vejci.

34. Kapf¥i zavitky v rosolu

Kapr, 1/2 | bilého vina, bobkovy list, 5 novych ko  Feni, pepF, cibule, 2 h Febiéky, sal,
citron, nakladana zelenina, vejce, aspik, 5 bilk &, ocet

Kapra pokrdjime na dilky jako ke smaZzeni.Vino svafime s kofenim a celou cibuli. Horky
nalev na maso nalijeme a nechame marinovat do druhého dne. Pak jednotlivé porce bez
obraceni uvafime, vyndame je na talif a nechame vychladnout. K4zZi opatrné sejmeme, maso
vykostime a umeleme. podle chuti osolime a okyselime citrbnovou Stavou. Na kuzi klademe
valec¢ky z rybi kaSoviny, sto¢ime do zavitk( a klademe vedle sebe. Pfizdobime nakladanou
zeleninou, vejci, citronem a zalijeme aspikem pfipravenym z litru rybiho vyvaru, vyc€isténého
5 rozSlehanymi bilky a ochuceného octem a soli.

35. Rybi pastika

Kapr, c¢ervené nesladké vino, cibule, citronova k dra, mli¢i, jatra, sardelova pasta,
slanina, 2 housky, mléko, s dl, pep F, 3 vejce, Zampiony, petrzel, raj €ata, pazitka, kopr
Rybu vykostime, rozporcujeme a osolime. pak ji marinujeme asi pul dne ve viné s
nakrajenou cibuli a citrénovou klrou. Z mli¢i si pfipravime smeés s pridavkem jater, sardelové
pasty, jemné nakrajené slaniny a dvou housek namoc€enych v mléce. Osolime, opepfime,
pfidame dvé vejce a smés utfeme na jemno. Formu na pastiku vymazeme tukem, na dno
dame vrstvu pfipravené smési, na ni porce marinovaného kapra. Navrch ddme osmazené
Zampiony a petrZzelovou nat. Povrch potfeme rozkvedlanym vejcem a peCeme asi hodinu v
mirné vyhraté troubé. Pak pastiku vyklopime na misu a nechame vychladnout. Zdobime
petrzeli, rajCaty, pazitkou a koprem.

36. Kapr po €insku

1000 g kapra, 4 IZice araSidového oleje, 1/16 | she rry, 3 IZice octa, 3 kostky cukru, 3
strouzky ¢éesneku, s dl, IZi ¢ka zazvoru, 2 1zi ¢ky Skrobové mou ¢ky

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,
¢esnek utfeny se soli, zazvor a Skrobovou moucku rozSlehame v hluboké misce. Na mensi
panev nalijeme olej na smazeni, pfidame uslehanou oméacku a za stadlého michani vafime do
zhoustnuti. Podavame s duSenou ryZi nebo s brambory.



37. Interkapr

1 kapr, s dl, 100 g masla, 3 natvrdo va Fena vejce, 3 syrové Zloutky, 3 dcl Sleha ¢ky,
IZi éka pep Fe, 2 1Zi €ky cukru, citrén, 1Zi  ¢ka ho Féice

Kapra nechdme v celku, hibet nékolikrat Sikmo nakrojime, aby se nekroutil, osolime, pfidame
maslo a zvolna upeCeme. Upeceného kapra polévame oméackou ze tfi prolisovanych
varenych vajec, Zloutku, Slehacky, pepre, cukru, hofcice Stavy z celého citrénu.

38. Kapr luznicky

Stazené pulky kapra bez h rbetnich kosti, 5 strouzk @& ¢esneku, s dl, sladka paprika,
zazvor, olej

Utfeme Cesnek se soli, 1Zici papriky a IZzickou zazvoru, rozmichame v 5 IZicich oleje a
kaSi¢kou natfeme maso po jedné strané. Kazdou polovinu kapra zabalime zvlast do alobalu,
nechame v ledni¢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, s dl, pep F, natvrdo va Fené vejce, citron, hlavkovy salat

Kapra uvafime, zbavime kuze, vykostime a pokrajime na malé kousky. Z masla a hladké
mouky upraZzime svétlou jiSku, kterou rozfedime vyvarem a smetanou. Pfidame hrst
strouhaného hermelinu, syrové Zloutky, sul, pepf a pokrajené kapfi maso. Smési plnime
maslem vymasténé zapékaci misky asi do 3/4, posypeme strouhanym hermelinem,
pokapeme rozpusténym maslem a prudce opeeme. Zdobime vafenym vejcem, salatovymi
listy a kole€ky citronu. Podavame teplé s bilym pecCivem.

40. Stédrove €erni nadivany kapr

Kapr, 100 g suSenych Svestek, 100 g jader vlaSskych ofechd, cibule, olej, pep F, sl
Svestky kratce povafime, vypeckujeme a umeleme na masovém strojku. Ofechy také
umeleme. Pokrajenou cibuli zpé&nime na oleji, pfidame Svestky a ofechy, Spetku soli a pepie
a dobfe promichame. Kapra nechame vcelku, hibet nékolikrat nafizneme. Osolime a bfisni
dutinu naplnime pfipravenou smési. Potom kapra zaSijeme a za obasného polévani olejem
upeceme. Takto upraveného kapra podavame s tradi¢ni Cernou omackou.

41. Kapr ve vin &

Kapr, ¢ervené vino, olej, rajsky protlak, pep F, sdl, cukr, hrozinky, strouhany chleba

Kapra rozporcujeme, zalijeme vinem a na 4 hodiny dame do ledni¢ky. Potom porce osuSime,
osolime a prudce opeCeme na oleji. Do oleje, v némz jsme rybu opékali, pfidame sklenku
pouZzitého ¢erveného vina, 2 IZice protlaku, pepf, sul, 2 1Zi€ky cukru, hrst hrozinek a 2 |Zice
strouhaného chleba. Povafime asi 5 minut, nalijieme na rybu a podavame s tmavym
chlebem.

42. Kapfi salat s k fenem

1/2 kg kapra, 150 g majonézy, 100 g strouhaného k  fenu, méslo, s dl

Kapra stdhneme a udusime na masle. Maso vykostime a pokrdjime, pfiddme majonézu a
kfen , podle chuti osolime a podavame s bilym pecivem.

43. Topinky Bezdrev

500g kapra, maslo, olej, cibule, 3 Izice ke ¢upu, Izi éka soli, 1zi ¢ka pepFe, 5 strouzk
¢esneku, chléb, kysela okurka

Kapra stdhneme a udusime na masle, maso vykostime a pokrdjime na drobno. Na troSe
oleje osmazime pokrajenou cibuli, pfiddme maso, ke€up, pepf, sul a utfeny esnek. Na oleji
osmazime docervena krajicky chleba a jesté teplé potirame pomazankou. Podavame s
kyselou okurkou.



44. Kapr v Zupanu

Kapr, 5 Izic hladké mouky, olej, 3 bilky, s  dl

Kapra osolime, jednotlivé porce obalujeme v téstiCku a smazime. Tésti¢ko : hladkou mouku
promichame se tfemi IZicemi oleje a 1 IZici osolené vlazné vody. Za pul hodiny pfidame snih
z bilk a lehce promichame.

45. Kapr smazeny se syrem

Kapr, maslo, dietni suchary, tvrdy syr, s dl

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

46. Kapr v mandlich

Kapr, vejce, s dl, maslo, mandle, dietni suchary

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

47. Kapr namodro

Kapr lysec, ocet, 2 bobkové listy, 20 pep Fua, 1 cibule, 1zi ¢ka soli, maslo, va Fena vejce,
sardelové maslo, citron, kaviar

Kapra opatrné vykuchame, pfi¢emz nesmime setfit hlen z povrchu kize, ktery je pfi¢inou
zmodrani. Nakrdjime na porce, které narovnhdme vedle sebe a polijeme vroucim octem.
Svafime litr vody s 1/8 | octa, nakrajenou cibuli, kofenim a soli asi 5 minut. Pak nalijeme na
rybi porce rozloZzené v pekaci a vafime 15 minut. Po uvafeni rybu urovndme na misu,
potfeme rozpusténym maslem a zdobime vafenymi vejci, petrzelkou, sardelovym maslem,
platky citrénu a kaviarem.

48. Kapr vareny v piv é

6 porci kapra po 200 g, 100 g slaniny, 150 g ko  Ffenové zeleniny, 2 cibule, 1/2 1 sv étlého
piva, 2 IZice strouhaného perniku, citron, 2 Izice masla, s dl

Osolené porce kapra vloZime do smaltované nadoby vyloZené platky slaniny, kolecky cibule
a korfenové zeleniny. KdyZz se slanina ¢aste¢né rozpece zalijeme kapra pivem a nadobu
pfiklopime. Jakmile se pivo za€ne vafit sejmeme nadobu z ohné, pfikryjeme ji promasténym
papirem a dadme do trouby. Zapékame do zméknuti. Mékké porce vyndame na nahfatou
misu, omacku z piva zahustime pernikem, ochutime citrénovou Stavou, osolime a zjemnime
maslem. Porce kapra pfelijeme procezenou omackou a podavame s vafenymi brambory.

49. Kapr po staro éesku

6 porci kapra, 1/4 | ¢éerného piva, 1/4 | bilého vina, cibule, citrén, 3 h  Febiéky, 50 ¢
masla, 2 1Zi éky sardelové pasty, |zice kapar d, 40 g hladké mouky, s dl

Kapra naporcujeme a osolime. Do hluboké panve nalijeme vino, pivo, asi 1/4 | vody, pfidame
cibuli se zapichnutymi hfebicky, citrénovou karu, osolime a vafime 10 minut. Pak vioZzime
kapra a zvolna vafime 15 minut. Na menSi panvi zpénime 50 g cibule, pfidame sardelovou
pastu, zapraSime moukou, osmahneme, podlijeme procezenym rybim vyvarem, pfidame
usekané kapary, citrbnovou Stavu, osolime a za stalého michani vafime 20 minut. Takto
pfipravenou omackou polévame porce kapra.

50. Kapr podle prababi €ky

1,5 kg kapra, 120 g mésla, 1/4 | sladké smetany, 1/ 8 | rybiho vyvaru, mlety pep F, IZice
drobn é rozkrajenych listk & Salv éje, sdl

Kapra rozdélime na poloviny, osolime, opepfime, posypeme Salvéji. V pekaci rozhfejeme 3/4
masla, vloZzime pfipraveného kapra a poklademe zbylym méaslem. PeCeme po obou stranach



asi 20 minut. Béhem peceni podlévame vyvarem a prelévdme vypecenou Stavou. Mékké
maso vyjmeme, do vypecené Stavy priljeme smetanu a nechame piejit varem. Procezené
lijeme na porce ryby.

51. Bratislavsky kapr se Sunkou

4 porce kapra, 4 platky Sunky, 1/4 | pomeran ¢ového dzusu, s dl, cayensky pep F, mouka,
vejce a strouhanka na obaleni, maslo na smazeni, tv  rdy syr

Rybu stdhneme a odstranime patef, porce narovname do misky, zalijeme dZzusem, dame na
noc do lednic¢ky. Druhy den maso osuSime, osolime, opepfime, zabalime do Sunky, obalime
Vv mouce, vejci a strouhance a osmazime. Horké sypeme strouhanym syrem.

52. Radeninsky vano €ni kapr

6 porci kapra, 1/2 I mléka, s dl, hladka mouka, vejce, 200 g mandli, olej

Kapra stahneme a odstranime péatef. Porce namocCime do mléka a nechame pfes noc v
lednici. Druhy den osuSime, osolime, obalime v mouce, vejci a strouhanych mandlich.
Smazime po obou stranach do €ervena.

53. "Orientalni" kapr z T Febice

6 porci kapra, 6 IZic oleje, 1 dl éerveného vina, ke €up, Sipkova zava fenina, zava fené
brusinky, hrozinky, mandle, s dl, pep F, cukr

Porce kapra osolime a prudce opeeme na oleji. Podavame s omackou z vina, IZzice ke€upu,
IZice Sipkové zavareniny, IZice zavafenych 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 Izic oleje, 1/4 | octa, 2 bobkové | isty, 2 cibule, 10 pep Fd, Iziéka soli, 3
hrebicéky, 5 novych ko Feni, citronova k dra

Kapra nafezeme na podkovy silné asi 1,5 cm, po obou stranach je potfeme olejem a
dohnéda opeceme. Ocet svafime s 1,5 | vody, cibuli, kofenim a soli. Ope¢eného kapra
srovname do misy, zalijeme studenou marinddou, nechame 5 dni v chladni¢ce uleZet.

55. Kapfi karbanatky z Podunaji

1 kg kap fiho masa, 3 l|Zice krupice, IZice oleje, 2 vejce, 5 IZic strouhanky z dietnich
suchar d, sdl, pep F, muskatovy kv ét, olej

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

56. Straznicky kapr v jenském skle

6 porci kapra, 100 g ementalu, 3 vejce, 3 Izice mas la, sdl

StaZzeného kapra naporcujeme, osolime a prudce opeCeme na oleji a masle. Maso
vybereme, narovndme do ohnivzdorné sklenéné misy, zalijeme vejci rozkverlanymi s
nastrouhanym ementélem a dame zapéci.

57. Kapr s houbami

4 porce kapra, 50 g cibule, 80 g mésla, 1/8 | biléh o vina, 150 g Zampion a, 1/8 | smetany,
kopr, cukr, citron, hladka mouka, s di

Z porci kapra odstranime patef, vrchni ¢ast nafizneme a do zarezl vsuneme dilky citronu.
Osolime a obalime v mouce. Drobné nakrajenou cibuli osmahneme na mésle, pfiddme porce
ryby a dusime za ob&asného podlévani vinem. Podusené porce vyjmeme, Stavu procedime,
pridame na platky nakrajené Zampiony a podusime je. Stavu s houbami ochutime smetanou,
citronovou Stavou, Spetkou cukru, jemné usekanym koprem a jesté kratce povafime. Porce
kapra prelijeme oméackou a podavame s vafenymi branbory.
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58. Pikantni kapr se zampiony

4 porce kapra, 10 zampién a, 0,5 dl ko riaku, 2 dl éerveného vina, 100 g cibulek, Izice
hladké mouky, 1 strouzek ¢esneku, mlety pep F, olej, 20 g hladké mouky, 50 g masla
Porce kapra osolime, opepfime, popraSime moukou a opeeme po obou stranadch na
rozpaleném oleji. Opecené porce pokropime koriakem, zapdlime a nechdme dohofet. Pak
rybu zalijeme vinem a vodou, ochutime ¢esnekem utfenym se soli a pfidame na tenké platky
nakrajené Zampiény. 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 povafime. Na zbytku mésla podusime celé oloupané cibulky, podusené vioZzime do
omacky a znovu kratce podusime. Oméackou prelijeme porce kapra a podavame s varenymi
brambory.

59. Kapr s houbami po ma d’arsku

4 porce kapra, 200 g ¢cerstvych hub, 1/16 | husté smetany, 1/16 | bilého v  ina, 100 g
masla, hladka mouka, cibule, zelena petrzel, mlety  pepF, sdl

Porce kapra osolime. Na panvi rozpustime maslo, pfidame porce kapra, polijeme vinem,
prfidame nakrjené houby, drobné usekanou cibuli a zelenou petrzel, opepfime a osolime.
Povrch panve pokryjeme alobalem a v troubé& podusime. Smetanu rozmichame se IZici
hladké mouky, prelijeme pfes mékkou rybu a kratce zapeCeme. Podavame s varfenymi
brambory.

60. Kapr se smetanou a h fiby

600 g kapra, 100 g h fAiba nakladanych v oct &, 1/4 | kyselé smetany, 60 g masla, cibule,
mlety pep F, bobkovy list, s di

Porce kapra osolime, opepfime a opeCeme na rozpusténém masle. Pfidame bobkovy list,
drobné nakrajenou cibuli a v troubé na mirném ohni zapeCeme. Pak podlijeme rybu
smetanou a pfed dopecenim pfidame drobné nakrajené hfiby.

61. Kapr na Spizu se zampiony

500 g kapra, 4 platky anglické slaniny, 8 zampion  a, olej, citron, mlety pep F, sdl

Kapra stahneme a vykostime, maso nakrajime na vétSi kostky, opepfime, pokapeme
citronovou Stavou a olejem a nechame nékolik hodin odleZet. Anglickou slaninu pokrajime na
CtvereCky, Zampidny nechame celé. Na jehlu napichujeme stfidavé kostky kapfiho masa,
slaninu a Zampiony, osolime a opeeme v rozpdleném oleji. Poddvame s opelenymi
brambory a raj¢atovym salatem s cibuli.

62. Marinovany kapr po mexicku

6 porci kapra, citronova § téava, sdl, na marinadu : 150 g majonézy, 1 nastrouhané
jablko, 1Zice nastrouhaného k fenu, 1 prolisovany banan, 1 sladkokysela okurka, 1Z  i¢ka
usekanych kapar 4, Iziéka cukru, 2 1zi ¢ky citronové § tavy, 2 Izice bilého vina, Spetka
bilého pep re, sdl

Porce kapra zakapeme citronovou Stavou, nechame chvili odlezet a kratce zvolna povafime
na mirném ohni ve slané vodé, opatrné vyjmeme, Caste¢né vychladlého vykostime a
narovname do hlubSi sklenéné nadoby. VSechny pfisady na marinddu dobfe promichame,
naposled nastrouhame jablko a ihned je pfiddme do marinddy. Porce kapra prelijeme
marinadou a nechame v chladni¢ce 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, hladkda  mouka, s dl, na marinadu : 100 g
korfenové zeleniny, nové ko Feni, cely pep F, 1 bobkovy list, 2 velké cibule, polovina
citronu,1/4 | octa, 1/4 1 ¢erveného vina, 6 IZic oleje, s dl
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Porce kapra osuSime, osolime, obalime v mouce a nechame asi 2 hodiny odleZet. Pak porce
ryby obalime v rozSlehanych bilcich, znovu v mouce a v rozpaleném oleji opeeme z obou
stran, ope€ené porce vyjmeme a nechame vychladnout. Vychladlého kapra vioZime do
kameninového hrnce , zalijeme marinddou a v chladu nechame asi 12 hodin odlezZet.
Priprava marinady : kofenovou zeleninu nakrajime na slabé platky, viozime je do osolené
vafici vody, pfiddme nové koreni, cely pepF, bobkovy list a vafime ji do poloméka. Pak teprve
pfidame na kole¢ka nakrajenou cibuli, na platky nakrajeny citron, ocet, vino, vSe jesté kratce
povafime a nechame vychladnout. Do vychladlé marinady lehce vmichame olej. Marinadu
pred prelitim kapra nechadme vychladnout.

64. Marinovany kapr po orientalsku

6 porci kapra, 3 IZice oleje, citrénova § tava, sdl, na marinaddu : 3 v étSi tvrda raj ¢ata, 2
sterilované kapie v oleji, 2 velké cibule, 2 kyselé okurky, 1 dcl octa, 1/8 | vody, 1Zi ¢ka
hoFéice, 4 Izice oleje, mlety pep F, worcesterova oma c¢ka, sl

Asi 200 g porce osolime, zakapeme citrbnovou Stavou, ope¢eme po obou stranach na oleji.
Opecené porce vyjmeme, nechame vychladnout a opatrné vykostime. Cibuli, rajéata a
okurky nakrajime na tenk& kole¢ka, papriku na prouzky a vioZime do hlubsi sklenéné misy.
Vlozime porce kapra a pokryjeme pfipravenou zeleninovou smési. Zbylé pfisady
promichAme v dalSi misce a promichanou marinadou prelijeme kapra se zeleninou.
Nechame v chladni¢ce dobfe vychladnout a podavame s chlebem.

65. Kapr po breta fsku

600 g kapra, 30 g bilych fazoli, 75 g oleje, malad ¢ ibule, 50 g raj éatového protlaku, 3
IZice éerveného vina, citron, zelena petrzel, s dl

Porce kapra pokapeme citronovou Stavou a nechame asi pal hodiny odlezet. Osolime a
upeCeme na panvi po obou stranach na rozpaleném oleji. Pfedem pfipravime marinadu 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 rozpaleného oleje po opékani kapra
pfidame na krouzky nakrgjenou cibuli, velmi kratce ji zpénime, aby zlstala bila, pfidame
rajCatovy protlak, bilé vino, uvafené fazole a nechame prejit varem. Pokrm nechame v
chladu alespon 6 hodin odlezet. Podavame s bilym slanym pecivem, odobené kole¢ky
citrébnu a zelenou petrzeli.

66. Marinovany kapr po valticku

1500 g kapra, olej, mal& cibule, 250 g Zampion &, pulka celeru, bobkovy list, 2 dcl bilého
vina, citronova § tava, jablko, 2 IZice nakrajeného kopru, bily jogurt , 150 g majonézy,
sdl, pepF

Kapra osolime, opepfime a kratce po obou stranach upeCeme na oleji. Kapra vyjmeme a do
zbylého oleje vioZzime jemné nakrajenou cibuli, na platky nakrdjené Zzampioény, na platky
nakrajeny, samostatné v osolené vodé uvareny celer a bobkovy list. PoduSenou smés
zalijeme vinem, vloZime opét kapra a zvolna jeSté 10 minut podusime. Pak pfidame
citrbnovou Stavu, oloupané, na nudlicky nakrajené jablko a drobné nakrjeny kopr. Pokrm
nechame vychladnout a kapra dikladné vykostime. Jogurt smichame s majolkou a touto
smési zalijeme cibuli se Zampidny a vloZzime 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, 1 00 g €ervenych paprikovych lusk ,
100 g sladkokyselych okurek, 5 g sladké mleté papri  ky, Spetka pep re, 50 g raj ¢atového
protlaku, p dl dcl éerveného vina, s dl

Kapra opeteme na oleji po obou stranach, nechdme vychladnout a prelijeme marinadou.
Pfiprava marinady : do zbylého oleje po upeceni kapra vlioZime na koleCka nakrajenou cibuli,
nechame ji pouze zesklovatét, pfidame mletou papriku, raj¢atovy protlak, na nudlicky
nakrajené okurky a paprikové lusky. Prelijeme Cervenym vinem a nechame pouze prejit

12



varem. marinddou prelijeme opeeného kapra a nechame v chladu asi 12 hodin odleZet.
Podavame s chlebem.

68. Dvoubarevny kapr

4 porce kapra po 200 g, 2 Izice mésla, 1 dcl bilého vina, 1 dcl husté sladké smetany,
velka cibule, 2 sladkokyselé okurky, 2 IZice raj  €atového protlaku, p dlka citrénu, nové
ko Feni, cely pep F, jalovec, bobkovy list, 1 va rfeny Zloutek, 2 |Zice kapar a, zelena petrzel,
sul

Z porci kapra stahneme kizi, jednotlivé porce na hibetu nafizneme a vioZzime do nich platek
citrénu. 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 kofeni.
Pak zalijeme vinem, pfidame citronovou Stavu a vSe rozdélime na dvé poloviny. Vyjmeme
kofeni, jednu Cast zalijeme smetanou, ke druhé pfidame rajcatovy protlak. Kazdou c&ast
zvlast umixujeme. Upecené porce kapra vloZzime na sklenénou délenou misu a obé poloviny
polijeme stfidavé pFipravenymi marinadami. Cervenou &ast ozdobime vafenym, pfes sito
protlatenym Zloutkem a snitkami zelené petrzele. Podavame s tmavym chlebem.

69. Kapr na roStu s petZzelovym maslem

Pdlka kapra (1 kg), Izice citronové § tavy, 6 Izic oleje, mlety pep F, sdl, na pFipravu
petrzelového mésla : 100 nizkoenergetického masla, 3 1Zicky jemn é usekané zelené
petrzelky, 1zi ¢ka worchesterové oma ¢ky, 2 Izi ¢ky citronové § tavy, s dl

Pulku kapra bez ploutvi osusime, na hibetu nékolikrat nafizneme, osolime, po obou stranach
opepfime, pokapeme citrénovou Stavou, potfeme jemnym olejem a nechdme v chladu asi
hodinu odlezet. Pak kapra grilujeme na rozpaleném roStu po obou stranach, celkem asi 13
minut, podle potfeby potirame olejem, opékdme az do zlatohnéda. Upeéeného kapra
rozdélime na 4 az 5 porci, na né pak polozime kole¢ka petrZzelového masla, ozdobime platky
citronu a snitkami zelené petrzelky. Podavame s vafenymi nebo opecenymi brambory.
Priprava petrZzelového masla : méaslo tfeme v misce, postupné vmichame v3echny pfisady,
pak je upravime do tvaru valeckl, zabalime do alobalu a nechame v chladni€ce ztuhnout.
Ztuhlé méslo nakrajime na kolecka.

70. Ligursky kapr se zampiony

Kapr, 120 g masla, 400 g raj €at, 200 g Zampién a, 2 cibule, 1/8 | ¢éerveného vina, 30 g

hladké mouky, ¢éesnek, mlety pep F, zelena petrzel, citrén, s di

Kapra naporcujeme, osolime, opepfime, obalime v mouce a peCeme s jemné& nakrajenou
cibuli na mésle. Pe€ené porce vyjmeme a do panve vlioZime na platky nakrajené Zampiény,
ty podusime a zalijeme vinem. Nakonec pfiddme nakrajena oloupana raj¢ata, nastrouhany
cesnek, pepr a sul. Hotové porce polijeme oméackou, nazdobime petrZelkou a kolecky citrénu
a podavame s vafenymi brambory.

71. Kapr duseny (dietni)

250 g kapra, 4 g hladké mouky, 20 g mésla, citron,  sdl

Porce kapra na hibeté nafizneme, do z&fezu vlozime platky citronu, osolime, obalime v
hladké mouce, vloZime do teflonové panve a podlijeme nékolika IZicemi vody a v troubé
podusime. Do vyduSené Stavy pfiddme maslo a podavame s vafenymi brambory nebo
dusenou ryzi.

72. Kapr v pergamenu (dietni)

250 g kapra, 20 g masla, s di

Porce kapra osolime, dobfe zabalime do pergamenového papiru a v predehiaté troubé
zvolna dusime. Mékou rybu vyjmeme z pergamenu, pfelijeme vypecenou Stavou a omastime
cerstvym maslem. Podavame s vafenymi brambory.
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73. Kapr pe €eny na masle

4 porce kapra, 120 g masla, s dl, pepF, 4 1zi éky pokrajené pazitky

Porce osolime, natfeme maslem, posypeme paZitkou, ochutime pepfem, zabalime do
alobalu a bali¢ek 25 minut peCeme.

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
krdjenou 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| Zice sterilovaného hrasku, s dl

Porce osolime, potfeme maslem a potfenou stranou poloZzime na alobal. Na maso
nastrouhame tvrdy syr, pfidame sterilovany hrasek, zabalime do alobalu a 25 minut peCeme.

76. Kralovsky kapr

4 porce kapra, 80 g tvrdého syra, 4 velké platky Su  nky, kysela okurka, 80 g masla, s dl
Alobal potfeme méslem. Na platky Sunky polozime rybi Fizky zbavené kizZe a patere.
Osolime je, posypeme strouhanym syrem, pfiloZime d&tvrtky podélné rozkrajené kyselé
okurky, zabalime a asi 30 minut peCeme.

77. Kapr z Budapesti

4 porce kapra, 80 g mésla, 40 g sardelové pasty, ci  trébnova § tava, pepF, sdl

Porce velmi jemné osolime, maslo rozetfeme se sardelovou pastou, pfiddme par kapek
citronove Stavy, pepf a pomazanku na maso natfeme. Zabalime do alobalu a pe¢eme 25
minut.

78. Kapr recep €ni

1,8 kg kapr, 150 g masla, 150 g slaniny, pep F, zazvor, s dl

Vnitfek kapra vyplnime rozSkvafenou pokrajenou slaninou, povrch osolime, okofenime,
potfeme zméklym maéslem a zabalime do alobalu. Pe€¢eme 35 minut v bali¢ku, pak alobal
rozevieme a nechame jesté asi 15 minut dopékat.

79. Kapr panensky

4 porce kapra, 100 g masla, 100 g mandli, s dl, mléko

StaZzeného porce kapra zalijem mlékem a nechame pres noc v ledni¢ce. Pak fizky osusime,
posolime, natfeme maslem, obalime ve strouhanych loupanych mandlich, zabalime do
alobalu a peCeme asi 20 minut.

80. Kapr Budh av

4 porce kapra, 50 g o FiSka keSu, 50 g o fechovych vlaSskych jader, 4 strouzky  éesneku,
2 lzice strouhanky z dietnich suchar 4, 2 |Zice oleje, 2 Izice pomeran ¢ové Stavy, p dl
1Zi cky pep Fe, sdl

Ofrisky i ofechy semeleme, pfidame rozetfeny ¢esnek, strouhanku, olej, Stavu z pomerancu,
pepf a sl a promichame v pastu. Na kazdou porci rozloZzime pfiméfené mnozstvi pasty,
zabalime do alobalu a pe¢eme 25 minut.

81. Pikantni kap Fi jikry

400 g kapfich jiker, 120 g masla, 12 zampion 4, 120 g strouhaného syra, 50 ¢
strouhanky z dietnich suchar d, sdl
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Zampioény podusime na masle, pfidame strouhanku, osolime, promichame s pokrajenymi
kapfimi jikrami. Na alobal dame asi 4 hromadky, které opatrné zabalime a 20 minut peCeme.

82. Kap¥i bifte ¢ky

1 kg kapra, 3 Izice krupice, 2 vejce, 5 Izic stroun anky z dietnich suchar &, pdl 1zi ¢ky
pepre, pal 1zi éky papriky, s dl, kole ¢ka salamu, platky cibule, olej

Porce kapra poloZzime na roSt na ohfivani knedliki (pafacek) a v pare udusime do mékka,
pak maso obereme z kosti, umeleme, na oleji osmahneme krupici a s ostatnimi pfisadami,
kromé saldmu a cibule, ji k masu pfidame. Z kaSoviny nadélame mensi biftecky, které
vklddadme mezi dvé kole¢ka saldmu, pfizdobime cibuli, zabalime do alobalu a pe¢eme asi 20
minut.

83.Silvestrovskeé sendvi €e

4 krajice bilého chleba, 200 g kap Fiho masa, 2 tavené ementalské syry (trojuhelni  €ky),
pual 1zi éky palivé papriky, 2 vejce, s dl, 100 g masla

Vafené, smazené, duSené nebo pecené kapfi maso zbavime kuze, 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 IZice oleje, 40 g masla, 3 vejce, 60 tvrdého syra, s dl

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

85. Kapr duseny na pep Fi a €esneku

600 g naporcovaného kapra bez pate rfe, 3 strouzky ¢éesneku, mlety pep F, 300 g
syrovych brambor, 100 g cibule, 80 g masla, § téva z jednoho citronu, zelena petrzel,
vyvar z masoxu, s 4l

Porce potfeme C&esnekem utfenym se soli a opepfime. Oloupané brambory a cibuli
nakrajime na tenké platky. Vétsi zapékaci misku vymazeme maslem a narovhadme 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 citrénovou Stavou, zakryjeme poklickou a dusime v
troubé asi 45 minut.

86. KapFi nakyp

300 g vykost éného kap fiho masa, 30 g hladké mouky, 50 g masla, 4 dcl miék a, 4 Izice
strouhané housky, 1 vejce, citronova § tava, zelena petrzel, s dl

Kapra osolime, vloZzime do rendliku, zakapeme citronovou Stavou, podlijeme trochou vody a
zvolna dusime do mékka. Mékkého kapra vyjmeme a na masovém strojku umeleme. Z
mouky a masla pfipravime svétlou jiSku, podlijeme ji studenym mlékem a za stalého michani
ji uvafime do husta. Do pfipravené omacky pridame 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 brambory a
zeleninovym salatem.

87. DuSeny kapr po indicku

4 porce kapra, cibule, 1 feferonka, 2 IZice plnotu  €éné ho Féice, zazvor, kmin, kari ko Ffeni,
olej, s al
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Feferonku jemné nakrajime s cibuli a na oleji kratce osmaZzime. Pfidame porce kapra,
pfedem osolené, posypané kminem, zdzvorem, kari kofenim a potifené hofcici. Podlijeme
vodou, zvolna dusime do mékka, ochutime citronovou Stavou a podavame s dusenou ryzi.

88. Kapr po sicilsku

4 porce kapra po 200 g, 80 g raj €atového ke ¢upu, 1/8 | bilého vina, 2 vejce, olivy,
citrénova § tava, olej, cukr, s dl

Porce osuSime utérkou a upeCeme po obou stranach. Mékkou rybu vyjmeme, do panve
prfidame kecup, vino, trochu vody a nechame prejit varem. Podle chuti pfiddme cukr a
citrbnovou Stavu. Na talifich prelijeme ryby pfipravenou omackou, ozdobime kole¢ky
nakréjenych natvrdo uvafenych vajec a olivou. Podavame s vafenymi brambory.

89. Kapr na €esneku v alobalu

600 g kapra, 2 strouzky ¢éesneku, 30 g masla, s di

Porce kapra potfeme ¢esnekem a osolime. Alobal vymaZzeme maslem a potfeme &esnekem,
pak do né&j vloZime pfipravenou rybu, dobfe zabalime a pe¢eme 30 minut v troubé&. Pfiloha -
bramborovy salat.

90. Kapr va feny s citrbnovym maslem

6 porci kapra, mrkev, petrzel, celer, 80 g masla, ¢ itrén, cely pep F, nové ko Feni, bobkovy
list, cibule, s dl

Nakrdjenou cibuli a zeleninu s kofenim viozime do studené vody a pfivedeme k varu. Pak
pfidame osolené porce kapra a zvolna vafime do mékka. V panvi rozehfejeme maslo,
pfidame Stavu z 1 citrénu a za stalého michani pfivedeme témeér k varu. Uvafené ryby na
talifi prelijeme horkym citronovym maslem, podavame s vafenymi brambory a zeleninovym
salatem.

91. Kapr s uzeninou

4 porce kapra po 200 g, 4 velké platky uzeniny (cik anska pe éené), 2 cibule, 50 g
paprikované slaniny, IZi ¢ka mleté sladké papriky, maslo, citrén, 3 raj ¢ata, 3 zelené
papriky, zeleny hrasek, olej, s dl

Porce kapra osolime, posypeme paprikou, uprostfed nafizneme a vloZzime do zéfezu pul
koleCka citrébnu a platek slaniny. Takto pfipravenou rybu vioZime do zapékaci misky
vymazané olejem, pokryjeme platkem uzeniny, obloZzime nakrajenou cibuli, rajéaty a
paprikami a sterilovanym hrdSkem. Podavame se smazenymi brambory.

92. Kapr pe €eny s pikantni oma €kou

4 porce kapra po 200 g, mlety pep F, olej, s dl, na oma éku : 2 Izice jemné ho Féice, 15 g
hladké mouky, 2 Zloutky, 30 g masla, mlety pep F, citrén, 1/4 | vody, s dl

Porce kapra opeCeme na oleji a ulozime v teple. V hrnci smichame vodu, hof¢ici, mouku,
Zloutky, pfidame sUl, pepr a Slehame ve vodni lazni az omacka zhoustne. Pak pfidavame po
Castech kousky masla. Porce kapra obloZime duSenou ryZi, prelijieme omackou a zdobime
platky citrénu.

93. Kapr po francouzsku

800 g kapra, 2 Izice masla, 2 va Fena vejce, citron, zelena petrzel, s dl, olej

Kapra osolime, stfed porci z hfbetni strany nafizneme a vlozime kole€ka citronu. 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.
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94. Kapr po orientalsku se zampiony

1 kg kapra, 200 g zampion a, 3 zelené papriky, 3 raj €ata, cibule, 1 dcl éerveného vina,
olej, 2 I1Zice ke éupu, mlety pep F, sdl

Porce kapra dame na panev s rozpalenym olejem a v pfedehfaté troubé do mékka upeceme.
Na oleji osmahneme nakrajenou cibuli, papriku, Zampiony a rajCata. VSe kratce podusime,
pak smés pfidame na porce kapra a osolime. Jesté kratce dusime a nakonec podlijeme
¢ervenym vinem. Podavame s vafenymi brambory nebo se slanym pecivem.

95. Kapr po anglicku

1200 g kapra, 4 dcl sladké smetany, 4 vejce, 40 g m asla, 20 g cibule, I1Zi ¢ka sardeloveé
pasty, ocet, 3 Izice nakrajené pazitky, 2 1Zi  éky zelené petrzelky, s dl

Kapra stdhneme, odstranime péatef a nakrjime na porce. Do litru vody dame ocet, sul, rybu
vafime 5 az 10 minut, pak kapra vyjmeme. Do smetany rozkvedlame Zloutky, rozpusténé
maslo, nastrouhanou cibuli, sul, pazitku, petrZzel a sardelovou pastu. Polovinu smési nalijeme
do zapékaci misky, vloZzime porce ryby a zalijeme druhou polovinou smési, do niz jsme
pfidali snih z bilkG. Zape€eme v troubé asi pal hodiny. Podavame s upecenymi brambory.

96. Kapr po bengalsku

4 porce kapra, 80 g tuku, IZi ¢ka mletého zazvoru, 1Zi ¢éka mleté sladké papriky, 1zi ¢ka
kari ko Feni, Spetka mletého pep re, citron, vejce, 100 g strouhané housky, s  dl

Porce osolime, posypeme smési kofeni a pokapeme citronovou Stavou. Jednotlivé porce
namacime nékolikrat v rozSlehaném vejci, obalime ve strouhané mouce a smazime v
rozpaleném oleji ze vSech stran do zlatova. Podavame s vafenymi brambory.

97. Kapr po Span élsku

4 porce kapra po 200 g, 20 g hladké mouky, cibule, 3 IZice oleje, 3 dcl bilého vina,
IZiéka sladké mleté papriky, 1Zi ¢ka mletého pep Ffe, 50 g sloupnutych a nadrobno
usekanych mandli, 3 1zi ¢ky kapar &, mléko , tuk na smazeni, s dl

StaZené porce kapra pokapeme citronovou Stavou a osolime. Drobné nakrdjenou cibuli
osmazime v kastrole na oleji do zlatova, zaprasSime ji moukou, osmahneme, podlijeme
vinem, osolime, okofenime a na mirném ohni asi 10 minut povafime. Pak pfidame k omacce
mandle, nadrobno nakrjené kapary a ochutime citronovou Stavou. Pfipravené porce kapra
vloZime nakratko do mléka, pak je obalime v mouce a v rozpaleném tuku upeeme ze vSech
stran do zlatohnéda. Upecené porce naskladame do ohnivzdorné misky, prelijeme
mandlovou omackou, jeSté kratce povafime a ihned v misce porcujeme. Podavame s
varenou ryZi ochucenou maslem a se zeleninovym salatem.

98. Kapr po japonsku

600 g vykost éného stazeného kapra, I1Zice Skrobové mou  ¢ky, 3 I1Zice hladké mouky, p di
IZice vodky, 3 bilky, cibule, 2 zelené papriky, cel er, tuk na smazeni, na oma ¢ku : 4 IZice
vina sherry, n ékolik platk & celého zazvoru, 3 lzice s6jové oma ¢ky, nastrouhana

redkev, Salek vody, s dl

Kapra a celer nakrajime na centimetrové platky a papriku na SirSi nudlicky. Z bilkd, vina a
vody pfipravime téstiCko. Obalime v ném porce ryby, platky celeru, papriky a na tuku
osmazime do mékka. Podavame s duSenou ryzi. Jednotliva smazena sousta namacime pfi
stolovani ve studené oméacéce podavané v malém SirSim Salku. Omacku pfipravime
smichanim jednotlivych pfisad, mizeme ji také i povafit a zahustit Skrobovou oméackou.

99. Rozmbersky kap Fi salat

500 g kapra, 250 g majolky, 150 g va fené mrkve, 150 g sladkokyselych okurek, 100 g
sterilovaného hrasku, 5 malych cibuli, olej, cukr, sdl
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Kapra osolime a po obou strandch ope¢eme na oleji, dobfe osuSime, vychladlou rybu
vykostime, rozebereme na kousky, pfidame na kosticky nakrajenou mrkev, okurky,
sterilovany hrasek, cibuli nakrajime na platky. Podle chuti osolime a spojime majolkou.

100. Le€o s kaprem

4 porce kapra, 40 g oleje, na le ¢éo : 100 g slaniny, 100 g cibule, 300 g paprik, 200 ¢
raj€at, 2 strouzky cesneku, zelena petrzel, s di

Kapra osuSime a opeCeme z obou stran na tuku do mékka, rybu rozebereme na vétSi
kousky. Na nudli¢ky nakrdjenou slaninu rozpustime na hlubsi panvi, pfiddme na slabé platky
nakrajenou cibuli, kratce opeeme, vloZzime na slabé prouzky nakrajenou papriku, podusime
téemér do mékka, nakonec vloZzime nakrajena raj¢ata. Pokrm ochutime ¢esnekem utfenym se
soli a kratce jeSté podusime. Do poduSené zeleniny pfidame rybu a vSe prohfejeme.
Podavame s dusenou ryZzi.

101. Pudink z kapra

800 g kapfiho masa, 80 g Hery, 2 vejce, 70 g tvrdého syra, 2  Zemle, 1 dcl mléka,
strouhana houska, 1Zi ¢ka sardelové pasty, s di

Kapra podélné rozfizneme, vyjmeme patef, vloZime do osolené vrouci vody a uvafime do
meékka. Uvafenou vykosténou rybu umeleme na masovém strojku soucasné se Zemli
namocenou ve mléce. Tuk utfeme se Zloutkem, sardelovou pastou, nastrouhanym syrem,
prolisovanym masem a podle potfeby strouhanou houskou. Z bilki uSlehany snih lehce
vmichdme do smési, kterou naplnime formu vymazanou tukem a vysypanou strouhanou
houskou. Formu povazeme pergamenem a vloZime do vétSiho pekacku s vodou. Vafime asi
3/4 hodiny. Podavame se slanym bilym pecivem.

102. Saslik z kapra

6 porci kapra, 6 |Zic oleje, 70 g slaniny, menSi st  erilovana kapie, 3 cibule, 70 g masla,
sladka mleta paprika, 3 Izice drobn €& nakrajené zelené petrzele, s dl

Vykosténého, na mensi kousky nakrajeného kapra, na kousky nakrajenou slaninu a na
silngjSi kole¢ka nakrajenou cibuli posypeme sladkou mletou paprikou a napichame stfidavé
na jehly. Za Castého potirani olejem peCeme na péanvi s rozpalenym olejem. PFi peceni
Sasliky stale obracime. Mékké maso preloZime na talife, pfelijeme rozehfatym maslem a
ozdobime prouzky kapie. Podavame se smazenymi bramborovymi hranolky.

103. Rybi razni €i

600 g kapra, 100 g anglické slaniny, 4 raj €ata, raj ¢atovy ke ¢up, citrébnova § tava, olej,
maslo, mlety pep F, sdl

Kapra nakrajime na kousky, ¢astecné je vykostime, osolime, opepfime a potfeme olejem.
Slaninu nakrdjime na CtvereCky, tvrda raj¢ata na Ctvrtky a stfidavé napichujeme na jehly.
Pokapeme citronovou Stavou a grilujeme po vSech stranach. Mékké porce rozdélime na
talife, pokapeme citrébnovou Stavou, rozpusténym maslem a keCupem. Podavame s
opecenymi brambory a zeleninovym salatem.

104. Kapfi gulas

3/4 kg kapra, 50 g slaniny, Izice masla, 100 g raj €at nebo ke ¢upu, 100 g lusk @& papriky,
IZiéka sladké mleté papriky, mlety pep F lziéka hladké mouky,cibule, 1/4 | sladké
smetany, s dl

Kapra podélné rozkrojime a vykostime, osolime a obalime v mouce. Na malé kousky
nakrajenou slaninu rozpustime a ope¢eme na ni maso. Opecenou rybu vyjmeme a na zbylé
slaniné zpénime na kole¢ka nakrajenou cibuli, zaprdSime paprikou a pfidame na silngjSi
platky nakrajena rajcata a na nudlicky nakrajenou papriku. V pfipraveném zakladé dusime
kapfi maso do mékka. Pfed skonenim duseni zalijeme smetanou, kratce povafime, pfidame
nerozpusténé maslo, dochutime pepfem a soli a hned podavame s vafenymi brambory.
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105. Kapr po fecku s houbami

Asi 1 kg kapra, 500 g malych cibuli, 250 g zampion  d, 200 g raj ¢atového protlaku, 1/2 |
bilého vina, 1/4 | vody, 2 bobkové listy, mlety pep  F, sdl

Naporcovaného kapra vlozime do hrnce, zalijeme vodou, pfiddme cibulky, Zampiony, lZici
soli, raj¢atovy protlak, vino, bobkovy list a pepf. Kapra zvolna vafime na mirném ohni, aby se
porce nerozvafily. Po uvareni uloZime do chladu a podavame druhy den s bilym pecivem.

106. Kapr v zeleninové remulad é

600 g kapra, 50 g kyselé smetany, ocet, 100 g steri lovaného hrasku, sladkokysela
okurka, 150 g karotky, 50 g ko renové petrzele, 80 g celeru, 150 g cibule, 150 g
majonézy, cukr, s dl, pep F, nové ko feni

Porce kapra zvolna uvafime ve slané a octem okyselené vodé. Do majonézy pfidame, za
stadlého Slehani, smetanu a odvar z varfené kofenové zeleniny, do néhoz jsme pfidali pfi
vafeni cely pepf a nové kofeni. Pfidame sul a cukr, nechame vychladnout, do studené
omacky pfiddme na kolec¢ka nakrajenou varenou zeleninu, okurku, sterilovany hrdSek a na
koleCka nakrajenou cibuli spafenou horkou vodou. Do marinady vloZzime porce vareného
kapra a dame do chladni¢ky odleZet. Podavame s bilym pecivem.

107. Kapr po zidovsku

6 porci kapra po asi 200 g, 250 g cibule, 5 strouzk 4 ¢esneku, mlety pep F, 2 bobkové
listy, 1/4 | bilého vina, 100 g hrozinek, 2 Izice j emné nakrajené zelené petrzele, kap Fi
mliéi, 70 g oleje, tymian, s dl

Porce kapra osusime, osolime a opepfime. V kastrole zpénime na oleji cibuli, pfidame jemné
rozkrajeny Cesnek, tymian, bobkovy list, vloZime porce kapra, zalijeme vinem a vodou a
pfiklopené dusime na mirném ohni asi pdl hodiny. Az pfed dodusSenim kapra pfidame mlici,
porce kapra a mli¢i vyjmeme, rybu vykostime a srovname oboji do misy. Vyvar procedime a
cibuli prolisujeme sitem do vyvaru a Castecné jej vydusime. Porce kapra v mise posypeme
ve vodé povafenymi hrozinkami, prelijeme pfipravenym vyvarem a posypeme petrzeli.
Pokrm vychladime v chladni¢ce a podavame s bilym pecivem.

108. KapFi miSenina v aspiku

5 porci kapra, 1 | aspiku, 8 cibulek, 5 vajec, citr  6én, 3 tvrda raj ¢ata, 50 g majonézy,
jemné ho Féice, mlety pep F, hlavka salatu, s di

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 puvodni misky narovname kapfi maso, dilky raj¢at, nakrgjend natvrdo
uvarena vejce, na kosticky nakrajenou cibuli, hof€ici, pepf a zbyly aspik a nechame ztuhnout.
Jednotlivé porce zdobime listy hlavkového salatu. Pfiprava aspiku : do hrnec¢ku nasypeme
60 g praskové Zelatiny, zalijeme ji 1/4 | studené vody, promichame a nechame asi 1/2 hodiny
bobtnat. Do 3/4 | studené vody pfilijeme 2 dcl octa, osolime, pfidame IZici krystalového cukru
a povafime asi 5 minut. Stahneme z plotny, pfidame nabobtnalou Zelatinu a michame 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 rozpulime, nafezeme na porce Siroké asi 4 cm. Do hrnce dame na dno nakrajenou
cibuli, polozime porce ryby, které posypeme sladkou paprikou a osolime. Pak dame dalSi
vrstvu cibule a opét posypeme paprikou, nddobu naplnime vodou, pfidame feferonky, a
vafime asi 3/4 hodiny. Vyvar scedime a podavame s vafenymi porcemi kapra.

110. Halazslé na bajkalsky zp tsob

1,5 kg kapra, 140 g cibule, 100 g raj ¢at, 40 g zelené papriky, 50 g cervené papriky, 20 g
soli, 120 g suchych t éstovin
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Kapra rozkrdjime na asi 3 cm prouzky a vafime je ve 3 litrech vody spole€¢né s nakrajenou
cibuli, raj¢aty a zelenou paprikou. Jakmile se rozvafi péna, pfiddme do vyvaru €ervenou
papriku a sul a asi hodinu vafime na silném ohni. Téstoviny povafime zvlast, proplachneme
je studenou vodou a ddme do misy do niz vlijeme vyvar z ryby. Podavame nejdfive vyvar a
potom uvarenou rybu.

111. Kapr po srbsku

1,2 kg kapra, 50 g uzené slaniny, 1,8 kg brambor, 3 0 g soli, 5 dcl kyselé smetany

Kapra po délce rozkrojime, z vrchu nafeZzeme kuzi asi po dvou centimetrech, potfeme soli a
do zarezu vliozime drobné kousky slaniny. Ve slané vodé uvafime brambory, pokrajené na
kostky. Do dalSi nadoby narovname brambory, na né kapra, polijeme smetanou a pe¢eme
do mékka.

112. Kapr s paprikou

1,5 kg kapra, 80 g sadla, 120 g cibule, 10 g ¢ervené mleté papriky, 100 g raj ¢at, 2
zelené papriky, 3 dcl kyselé smetany, 30 g mouky, s  dl

Maso kapra rozkrdjime na 1,5 cm Siroké prouzky, potfeme je soli, pfiddme nastrouhanou
cibuli. Po nékolika minutach smazeni posypeme paprikou a zamichame, pfidame rozkrajena
rajCata a na kolecka pokrajené zelené papriky. Podlijeme malym mnoZstvim vody a dusime.
Ve smetané rozkvedlame mouku, kdyZ je kapr mékky, nalijeme ji na néj. Kratce povafime a
podavame s halusSkami.

113. Kapr smazeny vt ésti€ku

1,2 kg kapra, 150 g hladké mouky, 150 g masla, 3 ve jce, miéko, s dl

Kapra rozpualime a osolime. Do mléka rozkvedlame vejce a tolik mouky, aby vzniklo tésti¢ko
jako na fidké kapani. Rybi fizky dvakrat namaclime v tésticku a hned smaZime na
rozpaleném masle. Podavame s bramborovym salatem.

114. DuSeny kapr na kari ko Feni

4 porce kapra po 200 g, 2 cibule, 2 strouzky  ¢éesneku, 3 raj ¢ata, 3 lZice masla, IZi ¢ka
kari ko Feni, mlety muskatovy o FiSek, zazvor, s dl

Porce kapra osolime. Jemné nakrdjenou cibuli osmazime na masle dozlatova, pfidame
Cesnek utfeny se zazvorem. Pak pfiddme na malé kousky nakrajena rajCata a za stalého
michani pfidame dalSi kofeni. Do této smési vloZime porce kapra. Polovinu smési klademe
na povrch ryb. Podlijeme asi 4 1Zi€kami vody a na mirném ohni asi 12 minut dusime. Porce
ryby obratime a dusime jesté asi 8 minut. Vhodnou pfilohou je vafena ryZze nebo opecené
brambory.

115. Kapr na vin & po polsku

800 g kapra, 200 g ko fenové zeleniny, cibule, 120 g masla, citrén, 2 dcl bilého vina,
bobkovy list, 5 zrn celého pep Fe, 2 kuli éky nového ko rFeni, zelena petrzel, s dl

Kapra rozdélime na ctvrtiny, osolime a nechame kratce odlezet, zatim nakrajime nadrobno
cibuli, kofenovou zeleninu na nudlicky, pfidame ¢ast masla a v3e podusime na panvi do
polomékka. Na poduSenou zeleninu poklademe pfipravené porce kapra, zbytek masla,
kofeni, vino a Stavu z poloviny citronu 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 nakrjenou petrzelkou.

116. Kapr po moskevsku

500 g vykost éného kapra, 40 g oleje, 250 g va Fenych brambor, 4 IZice sladké smetany,

2 Zloutky, 40 g strouhaného tvrdého syra, 30 g stro  uhané housky, zelena petrzel, mlety
pepF, hladka mouka, s dl, na oma ¢ku : 40 g masla, 50 g hladké mouky, citrénova Stava
sul
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Vykosténého stazeného kapra nakrajime na asi 5 platka, osolime, opepfime, poprasSime po
obou strandch moukou a na rozpaleném oleji opeCeme téméf do mékka. Zapékaci misku
vymazeme maslem, vloZzime Caste¢né opecené ryby a kolem nich rozloZzime na kolecka
nakrajené, 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 pfedehraté troubé& asi 10 minut zapeCeme.
Podavame sypané drobné usekanou zelenou petrZelkou. Pfiprava omacky : z mésla a
mouky pfipravime svétlou jiSku, postupné ji podlévame studenym vyvarem a pfikapavame
citrénovou Stavou. Osolime a za stalého michani zvolna vafime asi pul hodiny.

117. Kapr po ma d’arsku

Asi 1,5 kg kapra, 3/4 kg brambor, 100 g mésla, 3tv rdéa raj ¢ata, 2 zelené papriky, cibule,
mrkev, 60 g slaniny, 3 dcl smetany, IZzice sladké pa  priky, s dl

Oloupané brambory nakrajime na slabsi platky, vloZzime do vétSiho pekacku na rozpusténé
maslo, osolime a v troub& opeceme do polomékka. Céasteéné zapecené brambory
poklademe vrstvou nakrajené zeleniny, dale poklademe porce kapra. Kazdou porci pfedem
protdhneme nudlickami slaniny a obalime v mouce promichané se sladkou paprikou. Ve
zalijeme smetanou a v pfedehraté troubé zapeceme do mékka.

118. Kapr po vide nsku

6 asi 200 g porci kapra, 80 g slaniny, 100 g sladko  kyselych okurek, 10 g kapar 4, 20 g
masla, 2 dcl kyselé smetany, Izice jemné ho Féice, 50 g tvrdého syra, citrén, s dl

Porce kapra osolime a zakapeme citrbnovou Stavou. Zapékaci misku vymazeme maslem,
vloZime porce kapra, prelijeme rozmichanou smetanou a poklademe platky nakrjené
slaniny. Pak potfeme pokrm hofcici, posypeme jemné nakrajenou cibuli, drobné nakrajenymi
okurkami a kapary. Nakonec pokrm pfelijeme rozkvedlanou smetanou a posypeme
nastrouhanym syrem. Zapeceme v pfedehféaté troubé a podavame s vafenymi brambory.

119. Opékany kapr s kapary

250 g kapra, 10 g rostlinného tuku, 10 g oleje, 10 g citronové § téavy, 10 g kapar 4, sdl,
pepF

Osusenou porci kapra opepfime, osolime, opékdme po obou stranach na rozpéleném oleji a
preloZzime na nahfaty talif. Olej od opékéani slijeme, na panvicku pfidame rostlinny tuk a
kapary, osmahneme je a nalijeme na porci kapra. Kapra prelijeme citronovou Stavou a
podavame s vafenymi brambory.

120. Kapr s jogurtovou majonézou

250 g kapra, citron, s dl, na majonézu : 100 g bilého jogurtu, 10 g oleje, 20 g cibule, 10 g
kyselé okurky, paZitka, pep F

Porci kapra osolime, nékolikrat nafizneme na vrchni strané a do zarfez( viozime platky
citrénu, grilujeme po kazdé strané asi 4 minuty, pfenddme na pfedehraty talif a prelijeme
jogutrovou majonézou. Majonéza : pul bilého jogurtu rozmichame s olejem, pfidame drobné
sekanou cibulku, kyselou okurku a paZzitku. Podle chuti osolime a opepfime.

121. Kapr po ukrajinsku

1 kg kapra,100 ml oleje, 30 g hladké mouky, 40 g ci bule, 30 g masla, IZice octa, 20 g
cukru, 3 h Febiéky, 3 zrnka nového ko Feni a pep Fe, 2 bobkové listy, mala feferonka, s  dl,
petrzelka

Porce kapra osolime, posypeme kofenim, obalime v mouce a po obou stranach na oleji
opeceme. Cibuli nakrajime na kole¢ka 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 je3té dusime. Hotovy pokrm posypeme sekanou petrzelkou a
podavame s opecenymi brambory.
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122. Kapr rozmbersky

4 porce kapra, |Zi ¢ka pepre, Izicka kminu, 1Zi ¢ka soli, 3 strouzky ¢esneku, 150 g
strouhanky z dietnich suchar d, 3 Zloutky, maslo na smazeni, 50 g hladké mouky
Jednotlivé porce zbavime kuZe i patefe a osolime je. Hladkou mouku smichame s tlu¢enym
kminem a pepfem, esnek utfeme a rozmichame se Zloutky. Rizky obalime nejprve v
okorfenéné mouce, pak ve Zloutcich, ve strouhance z dietnich suchart a nakonec na masle
usmazime.

123. Kapr pe €eny

Asi 2 kg kapra, 100 g mésla, cibule, Spetka tymianu , 10 zrnek pep fe, IZice octa, 2 dcl
kyselé smetany, s dl

Nasoleného kapra polozime na maslem vymastény pekac. Pfidame pokrajenou cibuli,
tymian, pepf, vodou roziedény ocet a za ob&asného podlévani kyselou smetanou ho vcelku
opeCeme. Vyndame na misu, omacku procedime a pfidame k rybé, pfilohou jsou varené
brambory.

124. Kapr ALI BABA

4 porce kapra, 300 g cibule, s dl, pep F, hladkd mouka, olej

Kapra stdhneme, odstranime pétef a naporcujeme. V drobné nakrajené cibuli obalime porce
a v uzaviené misce ponechame 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 kysel é okurky, 1 dcl bilého vina, 1 dcl
nalevu z kyselych okurek, 1Zice bramborové mouky, 5 zrnek nového ko feni, bobkovy
list, Spetka muskatového kv  étu, s dl

Nastrouhdme kofenovou zeleninu, pfidame vino, nalev, kofeni, 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 pfidame pokrajené
okurky.

126. Pikantni kapr

Pdlka kapra, 100 g krali éiho vySkva Feného sadla, s dl, 2 dcl octa, 3 dcl vody, 20 zrnek
pepre, 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 pepfem, osolime a pfisladime,
horky roztok nalijeme na rybu a nechdme v chladu 1 den. Pak nélev slijeme, odstranime
zbytky ztuhlého sédla,, rybu pfenddme na misu, ozdobime kolecky syrové cibule a
podavame.

127. Kapr nasladko

2 kg kapra, 500 g cibule, 150 g ko Fenové zeleniny, 100 g cukru, 50 g hrozinek, 50 g
mandli, 40 g Zelatiny, 3 Izice citrobnové § tavy, pep F, sdl

Z pokrajené kofenové zeleniny, cibule, kapfi hlavy, a soli pfipravime vyvar. Porce ryby
rozloZzime na pekacek, Cast vyvaru zalijeme a udusime. Oba zbylé vyvary procedime,
pfidame pepf, hrozinky, oloupané pokrajené mandle, cukr, citrébnovou Stavu a kratce
povafime. V odstaveném vyvaru rozpustime Zelatinu, smés rozlijeme na rybu a nechame
ztuhnout.

128. Kapr po staropolsku

2 kg kapra, 300 g ko fenové zeleniny, 100 g masla, 50 g hrozinek, 50 g ma ndli, 50 g
hladké mouky, 30 g cukru, 3 IZice citronové §  tavy, 1 dcl ¢erveného vina, s dl, pep F
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Z hlavy a pokrajené kofenové zeleniny uvafime vyvar z asi 1 | vody, pak ho pfecedime,
zahustime jiSkou z masla a mouky, opepfime, osolime, pokapeme citrénovou Stavou a
pfidame vino, obarvime zkaramelizovanym cukrem, pfiddme oloupané pokrajené mandle,
hrozinky a nakonec rozporcovanou rybu, kterou v oméaéce do mékka dusime.

129. KapfFi menu

Asi 2 kg kapra, 150 g ko Fenové zeleniny, 50 g cibule, 1 dcl sladké smetany, Zloutek,
sul, Spetka muskatového kv étu, zelena petrzel, 100 g masla, 50 g strouhaného k  Fenu

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

130. Smazeny kapr v pivnim t ésti€ku

1 kg kapra, 2 vejce, 2 Izice oleje, 100 g mouky, pi  vo, olej, citrén, s dl

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

131. Kapr chung-Sao

200 g porce kapra, olej, 2 lzice sojové oma ¢€ky, 3 lZzice masového vyvaru, lZice
cerveného dezertniho vina, 50 g Sunky, 1 pérek, 50 g macenych tvrdych hub, 2
strouzky c¢&esneku, glutasol, cukr, zazvor, Skrobova mou  éka

Porci nafizneme nékolika podélnymi fezy. Mirné popraSime Skrobem a dame marinovat na
pul hodiny do s6jové oméacky. Pak kapra opeCeme na stfednim ohni po obou stranach,
slijeme olej, maso podlijeme vyvarem, pfidame sojovou oméacku, vino, platky ¢esneku, na
nudlicky nakrajenou 3Sunku, na slabsi koleCka nakrdjeny pérek a menSi kousky hub.
Ochutime trochou so6jové omacky, vinem, cukrem, zdzvorem, glutasolem a osolime. Zalijem
trochou oleje a pod poklickou na mirném ohni podusime do mékka. Porci kapra pfendame
na talif, prelijeme vypecenou Stavou a pfidame ostatni sou¢asné dusené pfisady.

132. Kapr liu

200 g porce kapra, bilek, IZice ma ¢eného Skrobu, 3 IZice oleje, 4 strouzky  éesneku, 1
dcl rybiho vyvaru, IZice €erveného dezertniho vina, I1Zi ¢ka glutasolu, olej, porek

Kapra po délce rozpllime, stdhneme a vykostime, nakrajime na tenké platky, které
promichame s bilkem, soli a Skrobem. V mirné rozpaleném oleji osmazime. Na Cisté panvi
zahfejeme trochu oleje, pfidame na platky nakrdjeny porek, Cesnek 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 ko Fenim

200 g platk & kapra, bilek, 1zice ma ¢eného Skrobu, s dl, olej, cibule, 100 g zeleného
hrasku, 1Zi éka kari ko fFeni, rybi vyvar, Izice ¢€erveného dezertniho vina, 2 IZice sadla,
pual 1zi éky glutasolu, s dl, macéeny Skrob

Platky kapra promisime s bilkem, Skrobem a soli. Na mirném ohni osmazime jen do svétlé
barvy a odstavime. Do rozpaleného sadla vloZzime na kostiCky nakrajenou cibuli a zeleny
hrédSek, po zpénéni pfidame kari korfeni, zalijeme vyvarem, ochutime vinem, glutasolem a
osolime. Dobfe promichAme a pfiddme platky kapra, kratce podusime a podle potfeby
zahustime macenym Skrobem.
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134. Kapr po moravsku

400 g kapra, 40 g tvrdého syra, 2 Izice oleje, IZi ¢ka masla, zelena petrzel, s dl, 2 vejce

4 mensi porce osolime a na rozpaleném oleji po obou stranach upeeme. K rozSlehanym
vejcim pfidame jemné nastrouhany syr a usekanou petrzelku. Maslem vymaZzeme zapékaci
misku, vloZzime porce kapra, zalijeme rozSlehanym vejcem a v troubé& prudce zapeCeme.
Podavame s vafenymi brambory.

135. Kapr po vod nansku

1/4 kg kapra, 30 g masla, kmin, s dl, citrén

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

136. Dietni kapr po ma darsku

250 g porce kapra, 2 IZice oleje, 40 g cibule, 2 1Z ice hladké mouky, 100 g tvrdych raj ¢€at,
2 strouzky c¢esneku, zelena petrzel, s di

Porci obalime v mouce a na rozpaleném oleji ope€eme po obou stranach, pfidame jemné
nakrajenou cibuli a €esnek, na malé kousky nakrajena rajCata a usekanou zelenou petrzelku.
Asi 3 minuty ponechame na prudkém ohni, pak zvolna dodusime a podavame s vafenymi
brambory.

137. Kapr zape ¢éeny v beSamelu

1/4 kg kapra, 20 g mésla, 2 I1Zzi ¢ky hladké mouky, 4 |Zice mléka, vejce, tuk, vyvar z kosti,
sul

Z mouky a masla pfipravime svétlou jisku, zfedime ji vyvarem z kosti, nebo horkou vodou a
dobfe provafime. Po c¢aste€ném prochladnuti vmichame vejce. Porce kapra osolime,
vloZime do tukem vymazané zapékaci misky, zalijeme pfipravenym beSamelem a zapeceme
v mirné horké troubé. Pfed podavanim posypeme povrch pokrmu drobné nakrajenou
pazitkou, pfilohou jsou masténé varené brambory.

138. Kapr s paprikami

3/4 kg kapra, 40 g sadla, 60 g cibule, 50 g raj ¢at, 2 zelené papriky, 1,5 dcl kyselé
smetany, 20 g hladké mouky, sladka mleta paprika, s  dl

Rybu nakrajime na prouzky asi 2 cm Siroké, jednotlivé prouzky osolime, posypeme paprikou,
pfidame nastrouhanou cibuli, zamichame a kratce osmazime. Pak podlijeme trochou vrouci
vody a kratce podusime. Pfidame nakrajend raj¢ata, nakrajené papriky a dusime aZz ryba
zmékne. Do smetany rozmichdme mouku a nalijeme ji na mékkého kapra. Kratce zvolna
povafime. Podavdme s vafenymi brambory nebo smazenymi hranolkami.

139. Kapr na h Fibkéch

1 kg kapra, 1 dcl oleje, 80 g cibule, 1/4 kg  ¢erstvych h Fibkd, 200 g paprik, mlety pep F,
200 g raj ¢at, 8 IZic ke ¢upu, 2 dcl €erveného vina

Porce kapra osuSime, osolime a zprudka ope¢eme na oleji. Opecené porce vyndame a na
zbytku oleje zpénime na kole¢ka nakrajenou cibuli, houby a na platky nakrdjenou papriku.
Smés osolime, opepfime a pfidame na Ctvrtky nakrajena rajCata, v3e zalijeme keCupem,
kratce podusime a do smési vioZime porce kapra. Zalijeme vinem a dusime asi 10 minut.
Podavame s vafenymi brambory.

140. Kapr s raj €aty a paprikou

1 kg kapra, § tava z 1 citronu, 2 IZice hladké mouky, 2 IZice mlet € sladké papriky, olej,
1/4 kg cibule, 1/2 kg paprik, 1/2 kg raj ¢at, sdl, 4 dcl kysané smetany

Porce osuSime, pokapeme citronovou Stdvou a nechame asi 1/2 hodiny odleZet. Pak porce
osolime, obalime v hladké mouce s mletou paprikou a ope¢eme dozlatova na oleji. Opecené
porce vyndame na misu. Cibuli nakrajime na kole¢ka, papriku na malé kosticky a spafena
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oloupana raj¢ata na Ctvrtky. Na oleji podusime cibuli do sklovita a pfidame zeleninu.
Dochutime soli a pfidame zbytek mouky a mleté papriky. V3e zalijeme kysanou smetanou a
zamichame. Tuto smés pfelijeme do varné misy, pfidame porce kapra a v troubé zapeceme.
Pfilohou jsou opecené brambory.

141. Kapr pe €eny s jablky a k fenem

1 kg kapra, s dl, 100 g krfenu, 300 g jablek, citronova § tava, , 1 dcl bilého vina, 100

strouhanky, 1 dcl oleje

Porce kapra osolime a vloZzime do kastrolu. Na porce nasypeme nastrouhana jablka
promichand s nastrouhanym kfenem, pokapeme citrébnovou 3Stavou a zalijeme vinem.
Nechame 3 hodiny odlezet v chladu, porce vyjmeme, obalime ve strouhance a na oleji
dozlatova opeCeme. Na porce navrstvime kien s jablky a Stavou a jesté chvili peCeme.
Podavame s vafenymi brambory.

142. Kapr podle Petra Voka

1 kg kapra, 150 g slaniny, sladka paprika, 25 g  ¢esneku, s dl, mlety pep F, kapie, olej,
petrzelka

Porce kapra proSpikujeme kousky slaniny, posypeme paprikou, potfeme d<esnekem
rozetfenym se soli, opepfime a opeCeme na oleji na panvi pod poklickou za ob&asného
podliti horkou vodou. Opecené porce na talifi posypeme usekanou petrZelkou a na prouzky
nakrajenou kapii. Podavame s varfenymi brambory.

143. Kapr s o fechy

4 porce kapra, cibule, IZice hladké houky, 2 IZice mletych o Fechd, Iziéka cukru, 50 g
ko fenové zeleniny, 1 dcl smetany, 2 IZice oleje, s dl

Kapra stahneme a nakrdjime na podkovy. Kofenovou zeleninu a cibuli nastrouhame,
osmahneme na oleji, podlijeme vodou a rozvafime. Pak porce kapra v této omacce udusime.
Pfed koncem duSeni pfiljeme smetanu v niZz jsme rozmichali mouku, mleté ofechy, cukr a
pét minut jesté ponechame v mirném varu.

144. Kapr na smetan é

Asi kilogramova p dlka kapra, 1/2 kg brambor, 100 g cibule, 100 g uzen ého b dcku, 3
strouzky ¢esneku, sladka paprika, s dl, 3 IZzice rajského protlaku, 3 IZice oleje, 2 dcl
smetany

Pulku staZzeného kapra proSpikujeme nudliCkami uzené slaniny, potfeme ustrouhanou cibuli,
dobfe osolime a popraSime paprikou. JeSté nedovafené brambory pokrajime na kolecka,
osolime a s kole€ky cibule rozloZzime na dno olejem vymazaného pekacku v némz je do
cervena opeceme. Pfidame rybu, zalijeme smetanou v niz jsme rozkvedlali protlak a jeSté asi
20 minut peCeme.

145. Kapr burgundsky

4 porce kapra, 2 dcl burgudského vina, s dl, cibule, bobkovy list, Spetka tymianu,
Spetka bazalky, petrzelova na t, 50 g masla, IZice hladké mouky, sardelka, |Zice k apar
PFi kuchani kapra zachytime do trochy vina krev, kazdou porci osolime a nechame v chladu
asi 2 hodiny odleZet. Pak jej udusime s cibuli pokrdjenou na kolec¢ka a kofenim. Maso
vyndame, omacku procedime, pfidame 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 Izice rajs  kého protlaku, 1zi ¢ka palivé papriky, s di
Kapra rozfizneme podél hibetu od hlavy k ocasu, ostranime vnitfnosti, patef a Zabry, vnitfek
ryby osolime. Cibuli nadrobno pokrajime, dozlatova usmaZzime na oleji, kapra ji naplnime a
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zaSijeme. Do zbytku oleje od smazeni cibule pfidame papriku, sul a protlak. Pfipavenou
kaSiCkou kapra celého potfeme a upeCeme.

147. Kapr na vinné oma €ce

4 porce kapra, 6 lZic oleje, 50 g pSeni ¢éné mouky, lZice bramborové mouky, 1 dcl
cerveného vina, 1/2 dcl citrénové § tavy, cibule, cukr, s dl, 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 pokrajenou cibuli. Pfidame
k ni vino, citrénovou Stavu, drceny bobkovy list, podle chuti cukr, pfipadné i sal, 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, s dl, pepF, muSkatovy kv ét, cibule, petrzelova na t, Izice strouhaného

krfenu, paZzitka, 1 dcl smetany, 2 Zloutky, 1 dcl vina

StaZzené porce kapra zbavené patefe osolime, okofenime a dusime na viné s pokrajenou
cibuli, petrZzelovou nati, pazitkou a ustrouhanym kfenem. 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 ryze, 100 g sédla, 2 dcl smetany , 2 zelené papriky, 5 raj ¢at, sdl

RyZi uvafime do polomékka a rozloZime na polovinou sadla vymastény pekac. Porce kapra
bez kuze a bez patefe osolime a narovname na ryzi. Pokrajime papriky a raj¢ata a dame na
kapra. V3e zalijeme smetanou, v niZ jsme rozmichali papriku, rozpustény zbytek sadla a asi
pul hodiny pe¢eme.

150. Kapr modrak

4 porce kapra, § tava ze 2 citron 4, 2 Izice pokrajené petrzelky, 2 vejce, strouhanka, olej
Stazeného kapra zbaveného patefe rozporcujeme, osolime, vydatné zakapeme citronovou
Stavou, posypeme petrzelovou nati a hodinu nechame v ledni¢ce 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, IZice octa, sul, na omacku : 50 g vlaSskych
ofechd, 5 Izic mléka, 5 Izic oleje, 5 strouzk & éesneku, IZice citronové § tavy, s dl, cukr
Porce kapra s pokrajenou zeleninou podusime v osolené vodé, pak ji vyndame, ocistime od
zeleniny, dame na talife a zalijeme omackou. Omacka : strouhané ofechy rozmixujeme s
utfenym cesnekem a v3emi ostatnimi pfisadami. Podavame studené.

152. Kam €atsky salat z kapr U

3/4 kg pe éeného kapra, 1/4 kg brambor, 100 g mrkve, 100 g cel eru, 100 g majonézy,
100 g zavarenych brusinek, 100 g jogurtu

Peceného kapra zbavime kuze a kosti a pokrajime na malé kousky. Brambory ve slupce,
celer s mrkvi uvafime v osolené vodé a vystydlé nahrubo nastrouhame, pfidame k rybé& spolu
s brusinkami a vSe promichame s majonézou rozslehanou s jogurtem.

153. Ukrajinské kap Fi zavitky

4 porce kapra, 200 g va Feného uzeného b déku, cibule, mrkev, pep F, sdl, kfen

Porce zbavime klUzZe a vétSich kosti, osolime, opepfime, posypeme strouhanou mrkvi a
strouhanou cibuli, do stfedu vloZzime hranolek bGc¢ku, svineme do zavitku, prfevazeme

26



obinadlem z gazy a na pafaku v péafe asi 30 minut dusime, pak gazu odstranime. Zavitky
podavame se strouhanym kfenem a bilym pecivem.

154. Uzbecky kapr s jikrami

4 porce kapra, 200 g kap Fich jiker, 3 dcl § tavy z raj ¢at, salatova okurka, 1Zice pokrajené
celerové a petrzelové nat é, sdl, olej

Porce kapra bez kuze a vétSich kosti namoc&ime pres noc do rajské Stavy. Jikry uvafime v
osolené vodé, kdyZ se rozpadnou precedime je. Hlinény pekacek vytfeme olejem, uloZime
do né&j ususené a posolené porce, posypeme je jikrami, oblozime koleCky okurky a rajcaty
pokrajenymi na tenké platky, zasypeme nati, zakapeme olejem, podlijeme 4 IZicemi
rajCatove Stavy v niz jsme maso marinovali, pekacek zakryjeme a pe€eme asi 20 minut.

155. Kapr ve vinném t éstiéku

1,5 kg kapra, s dl, 4 vejce, 1 dcl bilého vina, 1/4 kg hrubé mouky, olej

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

156. Zapékany kapr

4 porce kapra, lZzice bramborové mouky, s dl, 1/2 kg brambor, 100 g cibule, 1 dcl
smetany, 2 vejce, 3 dcl oleje

StaZzené pllky kapra bez velkych kosti osolime a popraSime moukou a na oleji opeeme.
Kapra vyndame a opeceme kolecka brambor a cibule. Do misy narovname pulky kapra,
obloZime brambory a cibuli, v8e zalijeme v osolené Slehacce rozSlehanymi vejci a troubé
zapeteme.

157. Zapecéeny kapr se syrem

4 porce kapra, 100 g masla, 100 g ¢erstvych zampiéon a, 100 g tvrdého syra, s dl
StaZzené porce kapra bez vétSich kosti osolime, vloZzime do méaslem vymazaného pekacku,
posypeme pokrajenymi Zampiony, strouhanym syrem, pokapeme rozpusténym maslem a asi
15 minut zapékame.

158. KapfFi kari

4 porce kapra, 2 Izice solamylu, 50 g masla, cibule , 1 dcl masového vyvaru, IZice
bilého vina, bilek, I1Zi ¢ka kari ko Feni, sdl, 100 g sadla

Vykosténého kapra osolime, popraSime solamylem, obalime v rozSlehaném bilku a na
rozpaleném séadle prudce opedeme. V kastrolu smichame strouhanou cibuli s kari, vinem a
vyvarem, v némz jsme rozpustili pal 1zicky solamylu. Za stalého michani kratce povafime a
do oméacky vloZime opecené porce, prohfejeme a podavame.

159. Kapr s olivami

Pdlka kapra, 1/2 kg raj ¢at, 15 oliv, I1zi ¢ka tymianu, petrzelkova na ¢, Izice mouky, 1 dcl
oleje, s dl

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 Casti slijeme a do zbytku pfidame
vypeckované olivy a nakrajena raj¢ata bez jader. Ochutime tymianem, osolime a 10 minut
podusime. Rybu upravime na ohnivzdornou misu, navrstvime na ni zeleninu, vloZime asi na
5 minut do pfedehfaté trouby a podavame zdobené petrzelkovou nati.

160. Nakyp z kapra

700 g kapra, 50 g mésla, 50 g hladké mouky, 2 dcl m |éka, 50 g ementélu, 4 vejce, pep F,
muskatovy o FiSek, s dl, olej, strouhanka

Maso podusime na ¢asti masla, zbavime kuze, vykostime a umeleme. Ze zbylého masla a
mouky pfipravime svétlou jiSku, zalijeme ji studenym mlékem a zvolna pfivedeme k varu. Po
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zhoustnuti omacku odstavime a po vychladnuti do ni pfidame mleté rybi maso, Zloutky,
strouhany emental, kofeni a stl. Nakonec vmichame tuhy snih z bilkd, vSe vlijeme do olejem
vymazané a strouhankou vysypané formy a vafime asi hodinu v pare. Nakyp podavame s
rajskou omackou nebo jen polity rozpusténym maslem.

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), I1Zice hladké mouky, 2 jablka, 3 dcl silného masového
vyvaru, |zice rajského protlaku, pep F, Izice octa, cukr, s dl

Rybu stdhneme, vykostime, pokrdjime na kostiCky a osolime. Zeli nastrouhame, prelijeme
vrouci vodou, zalijeme vyvarem, pfiddme pokrdjené hoby, cibuli a vafime 20 minut. Maso
opepfime, obalime v mouce, osmazime na sadle a rozSkvarené slaniné, pfidame 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, 10 0 g zelenych fazolek, porek, celerova
nat, cibule, 150 g masla, 2 dcl sladké smetany, pep F, sdl

Kapra rozfizneme na hibeté, odstranime pétef a timto otvorem ho vykuchame a odstranime
Zaberni oblouky. Fazolky, karotku a porek pokrajime na malé kousky, osolime, opepfime,
osmahneme na poloviné méasla, 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 povarime, zakvedlame
do ni smetanu, prelijeme do oméacniku a rybu s ni podavame.

163. Trnavsky kapr

Pdlka kapra, hlava, ocas, jikry, 150 g cibule, 50 g p etrzele, 50 g mrkve, 2 strouzky
c¢esneku, 10 zrnek pep fe, rajc¢e, zelena paprika, s dl, Zelatina, cukr, ocet, 2 natvrdo
varena vejce

Hlavu, ocas a jikry, vSechnu zeleninu a pepf vafime v osolené vodé asi pul hodiny. Vyvar
procedime a vrouci nalijeme na kapra, jehoZz hibet jsme nékolikrat nakrojili. Kdyz je kapr
mékky pfendame ho na misu. Vyvar pres platno jeSté procedime a na kazdé 2 dcl vyvaru
pfidame 1ZiCku octa, 1Zi€ku cukru, a 10 g Zelatiny. Roztok nechame ztuhnout, pak ho
nafezeme na malé kousky a kapra jimi pokryjeme a pfizdobime kole€ky natvrdo vafenych
vejec.

164. RoZzmbersky nevolnik

1 kg kapra, 1 kg kyselého zeli, 2 dcl smetany, 50 g  cibule, IZice polohrubé mouky,
IZi ¢ka sladké papriky, s dl, olej

Porce kapra osolime, obalime v mouce s paprikou a na horkém oleji usmazime. Na zbylém
oleji osmazime pokréjenou 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. V3e zalijeme smetanou, propeCeme a
horké podavame.

165. Taborské rybi tasti €ky

Pdl kg listového t ésta, 2 vejce, 1/4 kg kap FAiho masa, 50 g masla, Izice ke ¢upu, Izice
c¢erveného vina, lZzice zava fenych brusinek, lZzice hrozinek, 1Zi ¢ka cukru, Spetka

utlu éeného pep fe, Spetka nového ko Feni, Spetka tymianu, s dl

Maso udusime na masle, zbavime kizZe a kosti a jemné pokrajime. Pfidame ostatni suroviny,
promichame a kratce provarime. Listové tésto vyvalime na 3 mm silnou placku, vykrajime z
ného kolecka a z nich dvé tretiny jeSté vykrojime takZe vzniknou vénecky. Na pIné kolecko
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poloZzime vzdy dvé koleCka vykrojena (vénecky), potfeme rozSlehanym vejcem a upeceme.
Vzniklou prohluben plnime rybi nadivkou. Servirujeme teplé.

166. Ohnovy kapr po libanonsku

Pdlka kapra, 6 strouzk a €Eesneku, s dl, 1zicka kari, 1zi ¢ka sladké papriky, p dl Izi ¢ky
pepre, 50 g masla, petrZzelova na t, Izice olivového oleje, 50 g Zampion u

Cesnek utfeme se soli, kofenim, nadrobno pokrajenou nati a méaslem. Kasi¢kou kapra
potfeme, hodinu nechame odleZet v lednici, pak obloZime platky Zampiéni osmahnutymi v
oleji, vde zabalime do alobalu a peCeme asi 15 minut.

167. Kapr po laosku

600 g kapra, s dl, 1zice bramborové mouky, Izice polévkového ko  Feni, Izicka vegety,
IZi éka palivé papriky, olej

Odstranime patef a maso nakrdjime na tenké nudlicky, zakapeme polévkovym kofenim,
osolime, ze v8ech stran zaprasime bramborovou moukou smichanou s paprikou a vegetou.
Na oleji zprudka opeeme a podavame s ryzi.

168. Kapr s baklazanem

600 g kapra, 300 g baklazanu, Izice citrénové § tavy, s dl, pdl I1Zi ¢ky pep fe, 100 g cibule,
100 g rajc¢at, 1 dcl oleje, 1 dcl vyvaru, 1 dcl kokosového mlé  ka, pomeran &, 50 g
kompotového ananasu, 30 g strouhaného kokosu

Maso bez vétSich kosti a kiize pokrajime na menSi kousky, zakapeme citrénovou Stavou,
osolime, opepfime a nechame v chladu asi 2 hodiny odlezet. Cibuli, oloupané baklazany a
rajCata bez mékkych vnittkd nadrobno pokrajime a vSe smichame s rybou, urovname do
olejem vytfeného pekacku, obloZzime kole¢ky pomerance, kousky ananasu, zasypeme
strouhanym kokosem, zalijeme vyvarem, kokosovym mlékem a upeCeme.

169. Kapr po pakistansku

600 g kapra, 5 dcl syrovéatky, 2 dcl oleje, 50 g cib ule, 5 strouzk & c¢esneku, lZice
Stovikovych liste ¢kua, I1Zzi¢ka sladké papriky, s dl

Rybu bez kuze a vétSich kosti nakrajenou na nudli¢ky nalozime pfes noc do syrovatky, druhy
den osmahneme na oleji utfeny Cesnek, nastrouhanou cibuli, usekany Stovik, pfidame
osolenou, paprikou zapraSenou rybu a zprudka ji upeceme.

170. Kapr v bramboréach

600 g kapra, s dl, 2 dcl oleje, 1/2 kg brambor, 50 g cibule, p dl 1zi¢ky kari, p dl 1Zi éky
sladké papriky, bobkovy list, Spetka sko  fice

Kapra bez kuze a kosti pokrajime 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

Pdlka kapra, s dl, pdl 1zicky pep fe, pdl Iziéky sladké papriky, 2 dcl oleje, 100 g
redkvi ¢ek, 100 g zelenych paprik, 100 g ¢inského zeli, 100 g cibule, 100 g karotky, 3 dcl
jogurtu

Kapra osolime, zaprdSime pepfem a paprikou a po obou stranach vcelku osmazime na oleji.
Rybu pfendame na misu a obloZime smési na nudlicky nakrjenych fedkviek, paprik, zeli,
cibule, nahrubo nastrouhané mrkve, vSe trochu osolime a zalijeme rozSlehanym jogurtem.

172. Kap¥i salat po jemensku

400 g kapra, s dl, 1 dcl oleje, p dl I1zi €ky kari, p dl 1Zi ¢ky papriky, 100 g na tové cibule, 200
g fedkvi ek, 1/2 dcl vody
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Rybu osolime, upeé¢eme na oleji, zbavime kiize a kosti a pokrajime. Redkvi¢ky nahrubo
nastrouhame, cibuli nadrobno pokrajime. VSe pfiddme s vodou i kofenim k rybé a
promichame. Salat podavame vychlazeny.

173. Kap¥i ragu

4 porce kapra, 4 |Zice oleje, cibule, 3 strouzky  éesneku, 400 g brambor, 2 raj ¢ata, 3
papriky, pep F, bobkovy list, petrzelova na ¢, sdl

V oleji osmahneme na hrubo nastrouhanou cibuli a utfeny ¢esnek, pfidame porce kapra, na
tenka koleCka nakrajené brambory a na né vrstvime pokrajena rajCata a papriky. Zalijeme
trochou vody, v niz jsme rozmichali sal, pepf, rozdrobeny bobkovy list, pfiklopine poklickou a
asi hodinu peceme. Zdobime petrZelovou nati.

174. Kapr na sardel

800 g kapra, 200 g va feného uzeného masa, 100 g Zampién 4, IZi¢ka sardelové pasty, 1
dcl c¢erveného vina, I1zi ¢ka rajského protlaku, 2 strouzky  ¢esneku, cibule, s dl, pepF,
citrénova § tava, 5 IZic oleje, 50 g masla, petrzelka

Rybu bez kGze a vétSich kosti pokrajime na kousky, pokapeme citronovou Stavou a
nechame hodinu v chladu, pak maso osolime, popradSime pepfem, na oleji osmahneme
ustrouhanou cibuli, utfeny ¢esnek, pfiddme houby, maso, vSe zalijeme vinem, v némz jsme
rozmichali sardelovou pastu a protlak a peCeme asi pul hodiny. Hotovy pokrm omastime
Cerstvym maslem, ozdobime petrZzelkou a posypeme mletym uzenym masem.

175. Vanoéni kapr po Span élsku

Asi 1,2 kg kap fik, Stava ze trech citron 4, 2 dcl oleje, 4 strouzky ¢esneku, 2 IZice
hladké mouky, 2 Izice mletych mandli, 3 cibule, 2d  cl bilého vina, petrzelova na ¢, sdl
Osu3eného kapra potfeme olejem, osolime a 2 hodiny nechame 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 opeéeme. Cesnek utfeme se strouhanymi oloupanymi
mandlemi, strouhanou cibuli, citrbnovou Stavou, polovinou vina a Spetkou soli. Touto smési
rybu potfeme, na povrchu i uvnitf, podlejeme trochou vody a zbyvajicim vinem, posypeme
pokrajenou petrZelovou nati a asi pul hodiny pe¢eme.

176. Vanoéni kapr z Vranje

Pdlka kapra, 300 g cibule, 150 g ryZe, 1,5 dcl oleje, pepF, sdl, masovy vyvar
Nastrouhanou cibuli zpénime na oleji, pfidame ryzi, kterou dusime asi 5 minut, potom ji
pfendame do vymasténého pekacku, poloZzime na ni osolenou a okofenénou pulku kapra,
zakapeme olejem, zalijeme masovym vyvarem a pe¢eme asi pal hodiny.

177. Cikansky kapr

4 porce kapra, 200 g kyselejSich jablek, s  dl, IZice sadla

Jablka pokrajena na kosti¢ky vafime s kaprem na mirném ohni asi 10 minut, rybu vyndame,
potfeme rozpusténym sadlem a podavame.

178. Kapr ko renény

4 porce kapra, s dl, 1,5 dcl oleje, 10 strouzk @ éesneku, 150 g sterilovanych zampiéon ,
pal 1ziéky drceného kminu, I1zi ¢ka palivé papriky, Spetka cayenského pep Fe, Spetka
mletého koriandru, IZice citrbnové §  tavy

Osolenou rybu osmahneme na oleji, pfendame do kastrilku, podlijeme vrouci vodou a 15
minut dusime. Porce vynddme a uloZime do tepla, ve vypeku udusime mleté, okofenéné,
citrbnovou Stavou zakapané a osolené Zampiény. Smés rozestfeme na kapra a podavame.
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179. Kapr syrsky

4 porce kapra, 30 g mandli, 30 g o fechd, 2 Izice smetany, 30 g strouhanky, 50 g cibule,

3 strouzky ¢Eesneku, Spetka sko Fice, Spetka Safranu, 1 dcl oleje, IZice citrébnové §  tavy,
pdal 1zi éky cukru, 30 g mésla, s dl

Kapra osolime, popraSime Safranem a prudce osmahneme na oleji. Rozmixujeme oloupané
mandle s ofechy, ustrouhanou cibuli, utfeny &esnek, mlékem zvlhéenou strouhanku, sul,
skofici, citronovou Stavu, cukr a rozpusténé maslo, smés rozestifeme na osmahlé porce
kapra a jeSté asi 10 minut zapékame.

180. Pikantni kapr s jogurtem

4 porce kapra, 100 g jogurtu, s dl, Spetka cukru, 1Zi ¢ka mletého zazvoru, Spetka chili,
Spetka kardamonu, Spetka mletého h  Febiéku, hrst mandli

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

181. Kapr v bilém

4 porce kapra, 1 dcl smetany, 120 g mésla, 30 g hla  dké mouky, 2 dcl bilého vina, 50 g
cibule, 2 Zloutky, pep F, sdl

Porce ryby osolime, opepfime, zaprdSime moukou a opeeme ha rozpaleném masle,
pfidame nastrouhanou cibuli, vino a 10 minut dusime. Porce vyndame, uloZime do tepla,
vypek zakvedldame smetanou a Zloutky, dosolime a omacku nalijeme na rybu.

182. Kapfi baba

600 g kapra, 400 g brambor, s dl, pepF, 200 g mrazenych raj €at, 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 medajlonky z kapfiho osoleného a okofenéného masa bez kize a kosti, pak
koleCka rajcat a nadrobno pokrajeny Cesnek. VSe zalijeme zbyvajicim olejem, vinem a
peceme asi pul hodiny.

183. Balatonsky kapr

1 mensi kapr, 2 dcl oleje, 150 g cibule, 500 g raj €at, sdl, pdl 1zi éky pep Fe, Izi¢ka cukru,
2 dcl ¢erveného vina, 50 g mouky

Kapra nakrgjime na podklvky, nastrouhanou cibuli osmahneme na oleji, pfiddme osolené,
moukou zapraSené rybi maso, pokrajena rajcata, sul, pepf, cukr, podlijeme ¢ervenym vinem
a asi 20 minut dusime.

184. Kapr s kuku Fiénymi lupinky

600 g kapra, s dl, vejce, 1zi ¢ka vody, bali éek kuku FAiénych lupink &, 50 g husiho sadla, 2
IZice ostrého ke ¢éupu

Porce ryby bez kiiZze a kosti, osolime, smocime ve vejci rozSlehaném s vodou a obalime v
rozdrcenych kukufi¢nych lupincich. Dame na pekacek vymazany husim sadlem a bez
podlévani opékame 6 minut po kazdé strané. Podavame s ostrym kecupem.

185. Kapr v o fechové oma €éce

600 g kapra, 30 g cibule, 30 g petrzele, 30 g mrkve , IZzi¢ka cukru, pep F, 2 dcl smetany,
30 g hladké mouky, 50 g o Fecha, 3 dcl vody, s dl

Nastrouhanou zeleninu, sll, 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 pfidame k rybé.
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186. Kapr v kyselém zeli

4 porce kapra, s dl, 50 g hladké mouky, IZice sladké papriky, 50 g ci  bule, 50 g kyselého
zeli, Izice oleje, 2 dcl smetany

Rybu osolime a ze vSech stran zapraSime moukou smichanou s ¢asti papriky a upe¢eme na
oleji. Na vypeku zpénime pokrajenou cibuli se zbytkem papriky, pfidame zeli, sdl, 3 IzZice
vrouci vody a dusime. Do olejem vymasténé ohnivzdorné misy pak rozprostfeme cast zeli,
na né dame porce upecCené ryby, zakryjeme zbytkem zeli, vSe zalijeme smetanou a
zapékame jesté asi 10 minut.

187. Novosadsky kapr

Pdlka kapra, 2 dcl oleje, 3 strouzky  éesneku, p dl I1Zi €ky pep Fe, sdl, 2 dcl bilého vina
Celou osuSenou pulku kapra uloZime do misy, zalijeme olejem rozmichanym s utfenym
C¢esnekem a 1 den v lednici marinujeme. Pak rybu vyndame, nechame okapat, osolime,
opepfime a za ob&asného podlévani vinem upeceme.

188. Uzeny pe éeny kapr

MensSi kapr, s dl, 2 dcl oleje, 4 strouzky ¢esneku

Kapra osolime, 3 hodiny nechame odlezet v chladu a pak 3 hodiny udime. Uzenou rybu
rozkrgjime na podkavky, kazdou potfeme olejem s rozetfenym Cesnekem a po obou
stranach prudce opeceme.

189. Kapr Pomodoro

600 g kapra, 50 g hladké mouky, 1,5 dcl oleje, 50 g  cibule, 3 strouzky ¢esneku, IZi ¢ka
sardelové pasty, bobkovy list, 2 dcl bilého vina, p  dl I1Zi éky pep Fe

Kapra nakrajime na podklavky 1,5 cm silné, osolime, obalime v hladké mouce a prudce
opeceme na oleji. Pak rybu vyndame, do vypeku pfidame 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, s dl, 3 strouzky ¢éesneku, 3 Izice octa, Spetka Safranu, Spetka strouh  aného
muskatového o Fisku, 1 cibule, 2 pélivé papriky, 1 dcl oleje

Cesnek utfeme se soli, pfidame kofeni, ocet, pfipadné trochu vody a kaSiékou potfeme
porce kapra z obou stran. Pak je vloZzime do pekacku s rozpalenym olejem, zasypeme
nadrobno nakrajenou cibuli a paprikami, nepatrné podlijeme vodou a 20 minut peCeme.

191. Indonézsky kapr ko Fenény

800 g kapra, 1 dcl oleje, Izi ¢éka palivé papriky, 1zi ¢ka mletého kminu, p dl 1ziéky
kurkumy, IZice vody, 6 strouzk d ¢esneku, 1Zi ¢ka zazvoru, 3 cibule, raj ¢ée, sdal, 5 dcl
mléka z kokosového o Fechu, petrzelovd na t

Kofeni utfeme s ¢esnekem, soli, vodou a kaS3i¢kou potfeme porce ryby po obou stranach.
Nechame hodinu odlezZet. V oleji prudce osmahneme pokrajenou cibuli a vymackané rajce,
pfidame rybu, podlijeme mlékem z kokosu a 20 minut dusime. Zdobime petrzelkou,
podavame s ryZi.

192. Javsky pe €eny kapr

800 g kapra, IZice cukru, 2 IZice s6jové oma ¢ky, 2 Izice krajené petrzelové nat &, 2
strouzky cesneku, 2 zelené papriky, 1Zi ¢ka pep fe, 3 IZice citronové § tavy, 5 IZic rajske
Stavy, 3 lZice oleje

Kapra nakragjime na nudlicky, papriky na kole¢ka, Cesnek utfeme, vSechny pfisady
smichame dohromady a nechame hodinu v chladu. Pak smés upravime na grilovaci pekacek
a 10 minut grilujeme.
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193. Tchajwansky kapr na Kkari

800 g kapra, 3 Izice masla, 2 cibule, 3 raj ¢ata, 1 ko fenova petrzel, |1zi ¢ka kari, IZice
kokosového mléka, 2 IZice citrbnové §  tavy, 3 IZice jogurtu, s di

Na maésle osmahneme nadrobno nakrajenou cibuli, pfidame kari a minutu smazime. potom
vmichame nastrouhanou petrzel, nakrajena rajCata, kokosové mléko a po 15 minutach
duSeni i rybu pokapanou citronovou Stavou. VSe zalijeme jogurtem a 20 minut zapeCeme.
Podavame s ryZi.

194. Kapr s oma €ékou "Orly"

800 g kapra, 1 vejce, 3 IZice hladké mouky, Spetky  pep rfe, sladké papriky, muskatového
oFisku, soli, 2 dcl oleje, mléko, na om& ¢ku : 2 lZice oleje, 2 Izice mésla, 2 cibule, 1
strouzek c¢esneku, Izice cukru, 4 raj €ata, 3 IZice rajského protlaku, 1 bobkovy list,
pepF, sdl

Mouku, stl a kofeni smichame se Zloutkem a mlékem na hustSi pala¢inkové tésto. Pfidame
snih z bilku, osolené kusy ryb v tésticku smocime, osmazime na oleji a horké polévame
oméackou. Omacka : na masle s olejem osmahneme nastrouhanou cibuli, utfeny Cesnek,
nakrajena rajCata, protlak, cukr, sal, kofeni a 20 minut vafime. Hotovou omacku precedime.

195. Kapr s husimi jatry

1,8 kg kapra, 200 g husich jater, 100 g kap fiho mli ¢i, 100 g Zampion &, 50 g strouhanky
ze slanych suchar &, 2 natvrdo va fena vejce, 2 dcl calvadosu nebo vodky, 2 dcl silnéh 0
hov éziho vyvaru, s dl, pep F, 200 g slaniny

StaZzeného kapra naplnime nadivkou z mletého mli¢i, mletych syrovych Zzampiénd,
strouhanky, nakrdjenych vajec, nakrgjenych husich jater, soli, pepfe, vyvaru a poloviny
calvadosu. Kapra zaSijeme, osolime, poloZime na pekacek vystlany platky slaniny, dalSimi
platky zakryjeme, zalijeme zbylym calvadosem rozfedénym s vodou (1:1) a upeeme.

196. Kapr s medovym aspikem

800 g kapra, po 50 g mrkve, petrzele a cibule, 1  ¢ervena paprika, citron, 2 vejce, 2
nakladané kapie, IZice octa, Izice medu, 3 dcl vyva ru, 15 g Zelatiny, s dl

Ve vétSsim mnoZstvi osolené vody dusime kapra s nakrajenou mrkvi, petrzeli, cibuli a
paprikou. Pak porce uloZzime na misu, obloZzime kole€ky citrénu, vafenych vajec a kapii.
Vyvar z duSeni procedime, vmichame Zelatinu, ochutime octem, medem, osolime a vlaznym
roztokem v3e zalijeme. V chladu nechame ztuhnout.

197. Kap¥fi gulas

800 g kapra, 100 g uzeného b déku, Izi éka sladké papriky, pep F, 3 cibule, 100 g raj €at,
100 g zelenych paprik, 4 feferonky, lZzice masla, 12 ice hladké mouky, 2 dcl sladké
smetany, s dl

Kapra bez kuze a vétSich kosti pokrajime na kousky, zapraSime moukou, pepfem a
paprikou, osolime a prudce opeCeme na vySkvafeném mletém blcku. Pfidame maslo,
nadrobno pokrajenou zeleninu a dusime asi 20 minut, pak zalijeme smetanou a kratce
povafime.

198. Kapr na smetan é

4 porce kapra, 100 g masla, 100 g raj €at, 100 g Zampion a, pepF, 1 dcl bilého vina, 1 dcl
smetany, mleta paprika, s dl, IZzice hladké mouky

Porce kapra osolime, zapraSime moukou, paprikou a pepfem a prudce opeCeme na masle.
Vyndame na talif, do omastku dame pokrajené zampiony, rajéata bez mékkych vnitik( a
cibuli a vSe kratce oprazime, podlijeme a dusime asi 15 minut, pak zalijeme smetanou,
nechdme prejit varem a podavame.
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199. Kapr se sofijskou oma €kou

4 porce kapra, 100 g mésla, s dl, na oméa ¢ku: 100 g cibule, 100 g rajského protlaku, 2
strouzky ¢Eesneku, zelena paprika, IZi ¢ka cerstv é pokrajenych listk ¢ bazalky, Izice
citrébnové § tavy, bobkovy list, Spetka palivé papriky, 2 Izice o leje, I1Zi ¢ka cukru, s di
Porce kapra srovndme do ohnivzdorné misy, rozdrobime na né maslo, pfikryjeme
pergamenem a 20 minut peCeme. Mékkou rybu polijeme horkou omackou. Omacka: Na oleji
osmahneme pokrajenou cibuli, zelenou papriku a ¢esnek, pfidame bazalkové listky, rajsky
protlak, kofeni, citrénovou Stavu, asi 2 dcl vody, cukr a sul, povafime 15 minut a procedime.

200. KapFi pastika

1/2 kg kapra, 2 vejce, 3 Izice strouhanky z dietnic h suchar a, sdal, pepF, |Zzice citrénové

Stavy, 200 g Sunky, na t ésto: 400 g polohrubé mouky, 200 g sadla, s dl, asi 1 dcl
studené vody

Mouku, stl a sadlo zalijeme vodou a zpracujeme na tésto, to zabalime do igelitu a nechame
v chladu odlezet. Kapra podusime na masle, vykostime, nadrobno rozsekame, smichame s
vejci, strouhankou a pepfem. Tésto rozvélime 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 vyhiaté troubé. Podavame studené.

201. KapFi misa

8 porci kapra, 1 | vody, 150 g ko rFenové zeleniny, 50 g cibule, 10 pep Fu, bobkovy list,
sal, 1 dcl octa, 400 g majonézy, aspik, natvrdo va  Fena vejce, €inské zeli, hlavkovy salat
Nastrouhanou kofenovou zeleninu a cibuli s kofenim vafime asi 20 minut ve vodé, vyvar
procedime, okyselime octem a 10 minut v ném povafime rybu. Pak porce vyndame a
nechame oschnout a namacéime je do majonézy, ukladame na misu a zdobime malymi
kousky aspiku, kole€ky vafenych vajec, nudlickami ¢inského zeli a listy hlavkového salatu.

202. Kapr v majonéze

600 g kapra, s dl, pepF, worchester, |IZice citronové § tavy, 3 dcl bilého vina, 100 g
majonézy, 50 g kompotovanych brusinek, 50 g Sleha  éky, 4 salatové listy

Porce kapra bez kiZze a kosti osolime, opepfime, stfikneme citronovou Stévou,
worchesterem, 2 hodiny nechame odleZzet a na oleji opeeme. Na dalSi 2 hodiny pak
namocime rybu do vina, po okapani smocCime v omaéce z majonézy rozmichané s
brusinkami a Slehackou.

203. Vanoéni kapr v pikantni oma €ce

1 kg kapra, 100 g masla, 100 g ko fFenové zeleniny, 50 g cibule, litr ~ éerného piva, Spetky
pep fe a nového ko feni, 40 g Svestkovych povidel, 80 g perniku, IZice  octa, IZice cukru,
bobkovy list, 40 g suSenych Svestek, 50 g hrozinek, 50 g mandli, s dl

Porce kapra bez vétSich kosti osolime a upeCeme na rozpadleném masle do Cervena.
Vyjmeme, ve vypeku osmahneme pokrajenou zeleninu, pfidame pivo, povidla, strouhany
pernik, ocet a cukr, povafime, protfeme pres sito, vmichAme hrozinky a sekané ofechy a
mandle, nakrajené vypeckované Svestky a s rybou kratce povafime.

204. Zidovsky kapr

1 kg kapra, 1 dcl oleje, 150 g cibule, 1Zi éka soli, 1,5 dcl smetany, 30 g hladké mouky,
Spetka muskéatového kv étu, 30 g ke ¢upu, 50 g mandli

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



205. Salzburgsky kapr

600 g kapra, Izice sherry, s dl, 50 g hladké mouky, 1 dcl oleje, 3 IZzice ostrého  keéupu, 2
dcl rybiho vyvaru, 1zi ¢ka sladké papriky, 300 g sterilované kuku  Fice, 30 g cibule, s dl
Kapra nakrgjime na podkovy, stfikneme sherry, osolime, zapraSime moukou a ope¢eme. Do
vypeku pfidame cibuli, keCup, vyvar, sterilovanou kukufici ( bez nélevu ), papriku, chvili
povafime, osolime a podavame s pecenou rybou.

206. Kapr s vejci a syrem

600 g kapra, s dl, 1 dcl oleje, vejce, 80 g tvrdého syra

Porce kapra osolime a nechame 20 minut odleZet. Potom je po obou stranach opékdme na
oleji 15 minut. Opec€ené zalijeme vejcem rozkvedlanym se strouhanym syrem a vse jesté 5
minut peCeme v remosce.

207. Kapr s raj €atovym protlakem

4 porce kapra, s dl, 1 dcl oleje, Izice masla, 80 g cibule, 40 g raj ¢atového protlaku, 2
strouzky ¢&esneku, pep F, 1/2 dcl bilého vina, petrzelova na

OsuSené porce kapra osolime a lehce opeCeme na oleji. Vyndame ho, ve vypeku
osmahneme nadrobno nakrgjenou cibuli, rybu na ni vratime, pokryjeme raj¢atovym
protlakem, utfenym €esnekem promichanym s maslem, opepfime, mirné podlijeme a pod
pokli¢kou kratce dusime. Dopékame s vinem a jemné sekanou petrZelovou nati.

208. Kapr na paprice se Zzampiony

1,5 kg kapra, 1Zi ¢éka soli, 1,5 dcl oleje, 200 g Zampioén a, 50 g masla, 50 g mouky, 1zi ¢ka
papriky 1 | sladké nebo kyselé smetany

Porce kapra osuSime, osolime, zvolna opeCeme na oleji a podusime s nakrajenymi
Zampiony. V dalSi panvi rozpustime maslo, pfiddme mouku, zaprdSime paprikou,
osmahneme, zastfikneme vodou a kratce povafime. Pak pfiljeme smetanu, omacku
pfivedeme k varu, procedime na opecené porce ryby se Zampiony a podavame s ryzi.

209. Kapr na smetan €& se zeleninou

1,5 kg kapra, 1Zi ¢éka soli, 1 dcl oleje, 250 g ko Fenové zeleniny, 70 g masla, 70 g hladké
mouky, 1 | smetany, 100 g kyselych okurek, 100 gci  trénu

Porce kapra osuSime, osolime a opec¢eme na oleji, pfiddme nahrubo nastrouhanou zeleninu,
podlijeme trochou vody a kratce podusime. V dalSi panvi rozpustime maslo, zamichame do
néj mouku, zastfikneme trochou vody, pfiljeme smetanu a kratce povafime. Pfevafenou
omacku procedime, pfisolime, pfidame do ni drobné nakrajené okurky a citronovou Stavu.
Porce ryby se zeleninou zalijeme oméac¢kou a dodusime.

210. Kapr na znojemsky zp asob

1,5 kg kapra, 100 g slaniny, 1Zi ¢éka soli, 1 dcl oleje, 50 g masla, 50 g hladké mouk vy, 11
kyselé smetany, 2 dcl bilého vina, 300 g kyselych z  nojemskych okurek

Porce kapra protkneme nudli¢kami slaniny, osolime a zvolna opeCeme na oleji. Po vyjmuti
ryby ve vypeku rozpustime maslo, pfiddme mouku, zastfikneme vodou, zalijeme smetanou,
rozSlehame a kratce povafime. Okurky pokrajime, osmahneme na zbylé slaniné, pfidame s
vinem do omacky, dosolime a nalijeme na rybu.

211. Kapr na vin é se sunkou

1,5 kg kapra, I1Zi €ka soli, 2 citrény, vrchovata I1Zzi ¢ka hladké mouky, 1,5 dcl oleje, 150 g
cibule, 50dcl bilého vina, 100 g mésla, 300 g Sunky

Porce kapra nafizneme, do fezu vlozime platek citronu, osolime a zapraSime moukou.
Jemné nakrajenou cibuli zpénime na oleji, pfidame porce ryby, kratce po obou stranach
opeCeme, zastfikneme vodou a dusime. Nakonec pfiljeme vino a zamichame polovinu
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masla. Na zbytku masla prohfejeme platky Sunky a podavame porce kapra zakryté Sunkou a
polité Stavou.

212. Kapr v Zampidonovém t éstiéku

1,5 kg kapra, 1Zi ¢ka soli, 4 vejce, 1 dcl bilého vina, 200 g Zzampion d, Spetka pep fe, 150 g
hrubé mouky, 1Zi ¢ka oleje dot ésta, 3 dcl oleje ha smaZzeni

Porce kapra osolime a opepfime. Z vajec, vina,nakrajenych Zzampiénl, mouky, oleje a Spetky
soli pfipravime téstic¢ko, porce ryby v ném namocime a smazime v horkém oleji dozlatova.

STIKA

1. DuSena Stika

4 porce Stiky po 200 g, 50 g mésla, olej, citréon, ¢ ibule, 1 strouzek ¢&esneku, zelena
petrzel, s dl

Porce $tiky kratce opeé¢eme na oleji. Cesnek utfeme se soli,smichame s drobné nakrajenou
zelenou petrzeli, citrbnovou Stavou a 5 dI teplé vody. Smés prelijeme na porce ryb, pfidame
na platky nakrajemou cibuli a dusime do mékka. Zdobime platky citronu a podavame s
vafenymi brambory.

2. Varena Stika

4 porce Stiky, 1/4 | bilého vina, 20 g masla, cely  pepF, sdl

Porce Stiky osolime. Do pul litru vody dame kofeni, citron nakrajeny na kolecka, vino, nékolik
minut povafime a vloZime porce ryby. Potom zmirnime pfikon tepla a zvolna vafime 3 az 5
minut. Stahneme z plotny a nechame Stiku jesté &tvrt hodiny v horké vodé. Podavame polité
rozpusténym maslem, ozdobené kolecky citronu. Vhodnou pfilohou jsou vafené brambory.

3. Grantinovana Stika

4 porce Stiky, 6 IZic oleje, majoranka,bylinkova sm  és Vitana (nebo drobn & nakrajeny
kerblik, libe ¢éek nebo estragon), mlety pep F, citron, s dl

Porce ryby lehce potfeme maslem, zalijeme smési oleje, citronové Stavy, soli, pepre,
bylinkové smési a majoranky. Nechame asi hodinu odleZet, pak rybu osuSime a grilujeme z
kazdé strany 8 minut. BEéhem grilovani potirame marinddou. Podavame s bilym pecivem a
platky citrénu.

4. Stika po d'abelsku

4 porce Stiky, 100g masla, 50 g slaniny, |Zice hlad ké mouky, sladka mleta paprika, 1
feferonka, 1 kapie v oleji, citron, zelena petrzel, sdl

Porce Stiky potfeme maslem, obalime v mouce a sladké paprice. Do kaZzdé porce vlioZime
platek slaniny a 1/4 feferonky. Sepneme jehlou a opeCeme zprudka na masle po obou
stranach. Poddvame s varenymi brambory, zdobime prouzky kapie a petrzelkou.

5. Stika v syrovém t ésti¢ku

Stika, 100 g strouhaného ementéalu, hladka mouka, tu  k, zelena petrzel, citron s dl

Stiku naporcujeme, osusime, osolime, a jednotlivé porce obalime ve smési hladké mouky
smichané s jemné strouhanym syrem. Porce osmazime na rozpaleném tuku. Jednotlivé
porce ozdobime snitkami zelené petrZzelky a koleCky citronu. Podavame s varfenymi
bramborami.

6. Stika pe &ena na zampiénech
3 porce Stiky po 250 g, 150 g Zampién a, olej, 30 g masla, citrén, hladkd mouka, s  dl
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Porce Stiky zakapeme citrénovou stavou, obalime v mouce a opeCeme na rozpaleném oleji.
Kratce opecené ryby srovname do pekacku a zvolna dusime do mékka. Do vypecené stavy
pfidame maslo a na platky nakrajené Zampiony. Podusime do mékka. Porce ryb rozdélime
na talife, obloZime poduSenymi Zampiony, ryby prelijeme Stavou z hub a podavame s
vafenymi brambory.

7. Stika na h fibech

4 porce Stiky, 250 g ¢€erstvych h Abad, 1/4 | kyselé smetany, 100 g oleje, 80 g masla,
cibule, pazitka, s di

Porce Stiky osolime, opeCeme na rozpaleném oleji. Nakrajené hfiby podusime na poloviné
masla, zbylym méslem vymaZzeme zapékaci misku, vioZime do ni porce Stiky, pfidame
osolené podusené houby, zalijeme smetanou a zapeCeme. Podavame s vafenymi brambory
sypanymi pazitkou.

8. Stika grilovana (dietni)

300 g Stiky, 4 platky citrénu, 20 g masla, zelenap etrzel, s dl

Porce Stiky osolime a nasucho po obou stranach grilujeme. Mékkou rybu prelijeme maslem,
ozdobime citrénem a petrzeli a podavame s vafenymi brambory.

9. Stika s citronovou oma ¢kou

Asi 800 g Stiky, 100 g ko renové zeleniny, p dlka cibule, 4 zrna pep Fe, 3 nova ko feni,
bobkovy list, I1Zice octa, s dl, na citronovou oma ¢&ku : 40 g Hery, 30 g hladké mouky, 1/8

| bilého vina, 1/8 | vody, citrén, Zloutek, cukr

Do vody vloZime nakrdjenou zeleninu, vSechno kofeni a IZici octa. V3e povafime a do
horkého vyvaru vioZime porce Stiky. Rybu vafime zvolna asi 12 minut, porce vyjmeme a
podavame s citrbnovou oméackou. Pfilohou maze byt slané bilé pecivo. Pfiprava omacky : z
masla a mouky pfipravime svétlou jiSku, zfedime ji studenou vodou a vinem, naSlehame a
povafime nahladko. Pak pfidame citrénovou Stavu a podle chuti osladime. Pfred prelitim ryby
vmichame ve studené vodé uSlehany Zloutek a omacku pouze prohfejeme.

10. Stika po klastersku

Stika, s dl, olej, hladka mouka, 150 ml octa, bobkovy list, n  é&kolik zrnek nového ko Feni,
3 strouzky c¢esneku

Stiku nakrajime na kousky, mirné osolime, obalime v mouce a opeteme na oleji. Ocet
svafime s bobkovym listem a novym kofenim, pak jej vljeme do dievéné nadoby jejiz stény
jsme potieli Cesnekem. KdyzZ zalivka ochladne nalijeme ji na opeenou rybu. Po 24 hodinach
podavame s chlebem.

11. Pe€ena Stika s majonézou

1/2 kg Stiky, 1Zice mouky, paprika, 80 g masla, pet rzelka, 1/4 kg vlaSského salatu, 10
redkvi ¢ek, 150 g majonézy

Stiku nakréajime na malé porce, osolime, opaprikujeme, obalime v mouce a na masle prudce
do oranZova opeCeme, pak porce upravime na misu, proloZzime petrZzelkou, ozdobime
vlaSskym salatem a kolecky FedkviCek. Majonézu podavame samostatné, pfilohou jsou
platky bilého chleba.

12. Stika s maslem

Asi 1500 g Stiky, s dl, cibule, bobkovy list, cely pep F, Izice octa, strouhanka, petrzelka,
100 g masla

Do kastrolu dame kousek cibule, bobkovy list, pepf, trochu soli, zalijeme trochou vody a
nechame chvili vafit. Pak vloZime Stiku, pfidame IZici octa a zvolna vafime asi 15 minut. Pak
Stiku vyjmeme, posypeme osmahlou strouhankou, sekanou petrZzelkou a polejeme ji
rozpalenym maslem. Podavame obloZzenou malymi vafenymi bramburky.
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13. Stika v bilé oma éce

Stika, s dl, ko Fenova zelenina, 3 lZice sv étlé maslové jisky, mlety pep F, mleté nové
ko Feni, petrzelka, 1/4 | kyselé smetany

Stiku nakrajime na porce, viozime je asi na 5 minut do horké osolené vody a nechame
okapat. V litru vody uvafime jemné krajenou zeleninu, propasirujeme ji zpét do vyvaru,
zahustime jiSkou, okofenime a v této omacce Stiku uvafime. Nakonec omacku zjemnime
kyselou smetanou a ochutime jemné sekanou petrZzelkou. Podavame s makarény.

14. Pribénicka Stika

Stika, 50 g masla, s dl, 100 g slaniny, asi 6 st Fednich brambor, cibule, 2 dcl sladké
smetany, 100 g tvrdého syra

Osolenou celou Stiku poloZzime na pekac a silné potfeme maslem, poklademe pléatky slaniny,
obloZime kolecky cibule a brambor, vSe zalijeme smetanou a zvolna asi 3/4 hodiny pe€eme v
troub&. Rybu posypeme strouhanym syrem, na 5 minut vratime do trouby a pak ihned
podavame.

15. Prazska Stika

Stika, 3 Izice sardelové pasty, 3 Izice citronové §  tavy, pep F, 100 g masla, 2 dcl sladké
smetany.

Stiku nakrajime na slabé podkovy. Sardelovou pastu utfeme s maslem, citronovou Stavou a
pepfem. Kazdou podkovu kaSi¢kou natfeme a poloZzime na pekac, zalijeme smetanou a
peceme v troubé asi na 200 stupnd.

16. Bratislavska Stika

Stika, 200 g masla, s dl, 150 g Fefichy

Stiku podélné& rozpllime, osolime a polozime na pekag, zalijeme 150 g rozpusténého masla
a asi pul hodiny pe¢eme. Pak rybu upravime na mise, posypeme nadrobno usekanou
fefichou a pokapeme zbytkem masla a mdZeme pokapat citrbnovou Stavou.

17. Boleticka Stika

4 porce Stiky, 5 dcl pomeran c¢ového dzusu, pep F, sdl, hladkd mouka, vejce, lZice
mléka, strouhanka z dietnich suchar 4, olej

Porce vykostime, osuSime, zalijeme dZusem a den nechame v ledni¢ce odlezet. Opét porce
osuSime, opepfime, osolime, obalime v hladké mouce, vejcem rozSlehanym v mléce a
strouhance. Smazime v rozpaleném oleji.

18. Vod nanské sti €i krokety

1 kg Stiky, 2 rohliky, 2 vejce, lIZice krupice, 1/2  dcl mléka, s dl, hladka mouka, mleta
sladka paprika, olej

Stiku udusime, zbavime kiZe a kosti a umeleme s rohliky, pfidame miéko, vejce, krupici, sl
a vypracujeme tésto, ze kterého pfipravime krokety, obalime je v mouce smichané s
paprikou. Krokety pak pe¢eme v olejem vymasténém pekaci za ob&asného otoceni.

19. Stika s o fechy

2 kg Stiky, 1/4 kg jader vlaSskych o fechd, 3 Zloutky, 50 g strouhanky z dietnich
suchar a, pal I1zi éky pep Fe, sal, 100 g masla, 2 dcl rybiho vyvaru

Stiku osolime, ofechova jadra nastrouhame, smichame se Zloutky, strouhankou a pepfem.
Rybu smési naplnime, zaSijeme a peCeme na masle za ob&asného podlévani vyvarem.

20. Ukrajinska Sti ¢i misa

4 porce Stiky, 600 g brambor, 200 g hub, 50 g tvrdé ho syra, 2 dcl kyselé smetany, 2
vejce, Izice hladké mouky, 50 g mésla, 5 Izic oleje , sdl, pep F
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Porce osuSime, osolime, opepfime, obalime v mouce a po obou stranach opeceme na oleji.
Porce pfendame do ohnivzdorné misy a na zbylém oleji osmazime houby a pfidame je k
masu. Porce obloZime na kolecka nakrajenymi syrovymi brambory, roz&tvrcenymi vafenymi
vejci, vSe zalijeme smetanovou omackou, posypeme strouhanym syrem a asi 20 minut
peCeme. Omacku pfipravime tak, Ze smetanu rozkvedldme s moukou, osolime, pfidame
maslo a za stalého michani povafime.

21. Uzbeckéa nasycena Stika

Stika, pstruh, ouklej, 3 dcl oleje, 3 IZice rajskéh o protlaku, IZice soli, IZi é&ka pep Fe,
Spetka koriandru, kousek kyselé okurky

V horkém oleji rozmichame rajsky protlak, sul, pepf a koriandr. VSechny ryby dobfe ocistime,
ouklej a pstruha zbavime hlav a ocasu. Do oukleje vioZime okurku a rybku potfeme olejovou
smési, ouklej vioZime do pstruha, kterého také potfeme olejovou smési, pstruha vioZime do
Stiky a Stiku zaSijeme. Zvolna pe¢eme na roStu za obcasného potirani olejovou smési.

22. Stika s liskovymi o FiSky

4 porce Stiky, 2 cibule, IZice s6jové oma& ¢Eky, lzice sherry, I1Zi ¢ka solamylu, 1/2 I1Zi éky
cukru, vejce, 100 g liskovych o Fiskd, 200 g Sunky, s dl, olej

Sojovou omacku utfeme s cukrem, Spetkou soli, solamylem, sherry, vejcem a strouhanou
cibuli. Do smési namacime porce Stiky bez kiZze a vétSich kosti a obalujeme v mletych
liskovych ofiScich. Na kazdou porci polozime platek Sunky, pfelozime na pul, sepneme
paratkem a prudce osmazime do Cervena.

23. Stika ve sklen éné omaéce

800 g Stiky, 2 bilky, 1Zi ¢ka soli, 2 Izice solamylu, 5 IZic oleje, 2 cibule, 2 strouzky
¢esneku, 4 IZice p Firodniho vina, 4 IZice vody

Do bilki zaSlehdme 2/3 solamylu a sul. Ve smési macime tenké prouzky stic¢iho masa
zbaveného kize a vétSich kosti, a smazime na oleji do Cervena. Do vypeku pfidame
nastrouhanou cibuli, utfeny ¢esnek a vde osmahneme. Ve vodé s vinem rozmichame zbyly
solamyl, za stalého michani roztok pfiljeme na panev a kratce povafime. Podle chuti
osolime a podavame v miskach ke smazenému Stic¢imu masu, které v omacce namacime.

24. Sti€i sousta v pergamenu

800 g stiky, 1Zi €ka soli, 6 IZic bilého vina, 2 IZice oleje, IZi ¢ka zazvoru, 2 cibule, olej na
ope c¢eni

StaZenou a vykoSténou rybu nakrdjime na menSi CtvereCky, pokapeme vinem, osolime a
nechame pul hodiny v chladnu. Z pergamenu nastfihame pasky, potfeme je olejem, na
kazdy polozime CtvereCek masa, kole€ko cibule, zapraSime zdzvorem, zabalime, uloZime na
ponornou mfizku. V8echny balicky na mfiZzce ponofime na 3 minuty do rozpéleného oleje.
Po vyjmuti nechame okapat a podavame s pokrajenou cibuli.

25. Stika na €esneku

800 g Sstiky, 1/2 kg brambor, 1,5 dcl smetany, 5 str  ouzk & éesneku, 50 g sadla, 100 g

slaniny, s di

Oloupané syrové brambory nakrajime na koleCka, vloZzime do sadlem vymazaného pekacku
a pokapeme sadlem. Na né urovname porce ryby a pokryjeme tenkymi platky slaniny.
PeCeme 1/2 hodiny za ob&asného kropeni horkou vodou. Hotové jidlo zalijeme smetanou
rozmichanou s utfenym Cesnekem a jeSté 5 minut prohiejeme.

26. Sti&i knedliky
800 g Stiky, 50 g strouhanky, 50 g masla, 1 dcl sme tany, IZice krupice, vejce, cibule,
pepf, sdl, vrchovata Izice hrubé mouky, 1 | vyvaru, na oma ¢ku : 3 dcl silného
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masového vyvaru, 1 dcl smetany, IZice hladké mouky, IZice citrénové § tavy, sdl, 50 g
hrozinek, Izice strouhaného k Fenu

Stiku udusime na masle, stahneme, vykostime a s cibuli umeleme. Pfidame smetanu,
strouhanku, krupici, vejce, pepr a sul. Z tésta udélame knedliky veliké jako citron, obalime je
v mouce, vhazujeme do vice osoleného vrouciho vyvaru a vafime 10 minut. Podavame je s
omackou, kterou pfipravime ze silného vyvaru zahuSténého moukou rozkvedlanou ve
smetané a povafeného s pokrajenymi hrozinkami. Pfed podavanim omacku osolime a
ochutime citrénovou 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 petrzel e, 3 dcl hov éziho vyvaru, 1 dcl
smetany, Izice hladké mouky, mlety pep F, sdl, 100 g o Fechovych jader, cukr

Zeleninu nadrobno pokrajime, osolime, opepfime, osladime a uvafime ve vyvaru. Do
pekacku srovname porce Stiky a za podlévani pfipravenou polévkou je udusime. Pak maso
vyjmeme, upravime na talife, do omacky pfiddme smetanu se zakvedlanou moukou, mleté
ofechy, kratce povafime, nalijeme na rybu a ihned podavame.

28. Stika ROCK

1 kg Stiky,200 g cibule, 3 strouzky  €esneku, 1Zi ¢ka cukru, IZi ¢ka medu, IZice citronové
Stavy, bobkovy list, 2 h Febi¢ky, sdl, 50 hrozinek, 1zi ¢ka bramborové mouky, 2 dcl
hov éziho 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 Stavu procedime, zahustime bramborovou moukou, kratce
povafime s hrozinkami a studenou nalijeme na Stiku.

29. Vod hanskeé prsty

1/2 kg &ti éiho masa, 1/2 kg teleci kyty, 50 g masla, 50 g stro uhanky, 2 vejce, 2 IZice
smetany, Spetka muskatu, 1zi ¢ka nadrobno usekané petrzelové nat é, sdl, polohruba
mouka, olej

Stiku udusime na masle, zbavime kaze, kosti a semeleme se syrovym telecim odzilkovanym
a odblanénym masem, pfidame vSechny ostatni suroviny, promichAme a z hmoty nadélame
valecky, které obalime v mouce a usmazime na oleji.

30. Peéena Stika s olejovkami

4 porce Stiky, 100 g zampion 4, 100 g masla, 100 g strouhanky, raj ¢e, 4 olejovky, Izice
papriky, 2 kapie nalozené v oleji, cibule, 1Zi  ¢ka ¢ervené papriky, pep F, sdl, 2 dcl bilého
vina

Stiku osolime, opepfime a popaprikujeme, na olejem vymastény maly pekadek rozprostieme
nakrajenou cibuli, kapie, rajce, rybi porce, na kazdou porci poloZime olejovku, posypeme
krdjenou pazitkou, umletymi Zampiony a zalijeme vinem. Zakryté pe€eme asi pul hodiny. Na
masle osmahneme strouhanku, pokrm ji posypeme a asi dalSich 10 minut zapeCeme.
Podavame s ryZi.

31. Oblozena Stika

4 porce Stiky, s dl, 50 g hladké mouky, 100 g masla, 2 dcl bilého vin a, 50 g kfenu, 30 g
kopru, 4 vejce

Porce osolime, zaprdSime moukou, na masle prudce osmahneme, podlijeme vinem a
dopeCeme. Rybu pfendame na misu, zakapeme vypekem, zasypeme strouhanym kifenem,
usekanym koprem a ozdobime nakrjenymi vejci.
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32. Selska stika

600 g Stiky, Izice sladké papriky, s dl, 1/2 kg kyselého zeli, 50 g sadla, 100 g zelenych
paprik, 50 g cibule, 1 dcl kyselé smetany, IZice hl  adké mouky, IZice kopru

Porce Stiky bez kdzZe a kosti osolime, zapradSime paprikou a nechame hodinu odlezet. Zeli
uvafime v osolené vodé, na sadle osmahneme nastrouhanou cibuli a na velmi drobno
pokrajené zelené papriky, pfidame zeli, zbytek papriky, §ti¢i maso a vSe 20 minut dusime za
ob&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 va Feného morku z hov ézich kosti, 50 g tvrdého
syra, 150 g hub (liSek), 2 Zloutky, s dl, 1/2 1zi éky pep fe, 1/2 1ziéky zazvoru, 1 dcl oleje, 1
dcl citronové § tavy, 2 dcl bilého vina, 50 g mésla

V mléce rozmodime Zemle, vymackame je, smichame s morkem, strouhanym syrem, na
masle uduSenymi pokrajenymi houbami, Zloutky, soli a kofenim. Nadivkou rybu naplnime,
zaSijeme ji, osolime a peCeme. Béhem peceni podlévame vinem rozmixovanym s olejem a
citronovou Stavou.

34. Stika v aspikové oma €éce

Stika, 1 | vody, s dl, citrénova k dra, 50 g cibule, 50 g petrzele, 50 g mrkve, 2 IZice  octa,
5 peprd, 4 hrebicky, 2 bobkové listy

Nastrouhanou zeleninu, sul, citrénovou kdru a kofeni vafime ve vodé s octem 15 minut.
Procezenym vyvarem zalijeme Stiku, uloZzenou na pekacku, a dusime ji do mékka, vyndame,
marinadu svafime na polovinu objemu, rybu v ni smoc¢ime a studenou podavame.

35. Stika na smetan &

600 g Stiky, 3 Izice octa, 2 dcl smetany, 20 g hlad ké mouky, s dl, I1zi éka cukru, 30 g
kopru

Stiku udusime v osolené vodé s octem, ve smetané rozkvedlame mouku, osolime, 5 minut
povafime, osladime, pfiddme kopr a na okapanou rybu nalejeme.

36. Zapékana Stika

600 g Stiky, 1 dcl bilého vina, 1/2 | oleje, 1/2 dc | citrébnové § tavy, 100 g cibule, 2
strouzky €éesneku, 400 g raj ¢at, 200 g Zzampion a, 2 ¢erstvé kapie, s dl

Porce Stiky zalijeme studenou marinddou z vina, oleje, citrénové Stavy, nastrouhané cibule,
utfeného Cesneku a soli a pfes noc uloZzZime do ledni¢ky. Druhy den pfidame nadrobno
nakrajena rajCata, Zampiony, kapie a vSe zapékame bez poklicky asi 20 minut.

37. Stika pIn éna ofechy

MenSi Stika, 2 matjesy, 2 Zloutky, s dl, pep ¥, 20 g orfechd, 50 g husiho sadla

Matjesy namocime do vody, vymackame, pfidame Zloutky, sul, pepf, nakrajené ofechy a
touto nadivkou naplnime Stiku, zaSijeme ji, osolime a pe€eme 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, s dl, lZice
citrénové § tavy, Spetka citrénové k dry, pep Fe, tymianu, nového ko Feni a drceného
bobkového listu

Na oleji zpénime nastrouhanou cibuli a mrkev, pfidame vino, citronovou stavu a karu, kofeni,
osolenou rybu a pe€eme 20 minut za ob&asného podliti horkou vodou.

41



39. Milanska sti €i kaSe

600 g Stiky, s dl, 1 dcl smetany, 1 dcl oleje, 50 g masla, 300 g h FAbd, IZzice krupice,
Spetka drceného kminu

Stiku bez kiZe a kosti umeleme, osolime, pfidame smetanu a v3e za stalého michani
zahfivdme, aZ se vSechna smetana vstfeba. Pak pomalu, za stdlého michani, pfikapavame
olej. V8e 10 minut zvolna dusime. Na masle orestujeme nakrjené hfiby, zahustime je
krupici, ochutime kminem, osolime a podavame jako pfilohu ke Sti¢i kasi.

40. RoSt éna Stika

800 g Stiky, 50 g hladké mouky, s dl, 100 g mésla, 100 g strouhanky, IZice citronové
Stéavy, tatarska oma c¢ka

Stiku bez kuze a kosti pokrajime na dilky asi 2 cm silné, osolime, obalime v mouce,
smocime v masle a obalime ve strouhance. Grilujeme na roStu a podavame pokapané
citronovou Stavou s tatarskou omackou.

41. Stika s Nivou

Stika, na marinadu: 3 dcl bilého vina, 3 dcl vody, 2 dcl octa, 1Zi ¢ka soli, po 50 g
strouhané mrkve a petrzele, 50 g nakrjené cibule,  snitka estragonu, bobkovy list, 10
pep Fd, 2 hrebicky, Spetka tymianu, kole ¢ko citronu, na oma ¢ku: 100 g Nivy, IZice ostré
francouzské ho Féice, IZice rajského protlaku, 2 Izice mléka, p  dl 1zi ¢ky cukru, Spetka
pepre, sul

V8echny suroviny na marinadu smichame, 1/4 hodiny povafime, vloZime Stiku a na mirném
ohni dusime. Pak rybu vynddme na misu a zalijeme omackou. Omacka : syr rozmixujeme s
mlékem, protlakem, hof¢ici, soli, cukrem a pepfem. Pokrm podavame vychlazeny.

42. Stici krokety

800 g Stiky, 200 g beSamelové oma ¢ky, s dl, vejce, strouhanka, sadlo

Maso uvafime ve slané vodé, zbavime kuze a kosti, umeleme, pfiddme sul, beSamel a na
hodinu uloZime v chladu. Z vychladlého tésta vykrajujeme krokety, obalime ve strouhance,
vejci a znovu ve strouhance a smazime v horkém sadle. BeSamel: ze |Zice masla a 50 g
polohrubé mouky uprazime jisku, zalijeme 3 dcl teplého mléka a 10 minut povafime.

43. Stiéi sekana

800 g Stiky, 200 g m ékkého tvarohu, 2 vejce, 4 |Zice krupice, 2 IZice sl adké smetany,

sal, 5 natvrdo va fenych vajec, maslo, strouhanka

Sti¢i maso lehce v pafe podusime, zbavime kize a kosti, umeleme, pfidame tvaroh, vejce,
sul, krupici a dobfe promichame. Vypracujeme SiSku, naplnime ji vafenymi vejci, vioZime na
pergamenovy papir, vydatné potfeme maslem, obalime ve strouhance a peeme za
obc&asného postfikani horkou vodou.

44. Marinovana Stika

800 g Stiky, 50 g hladké mouky, 2 dcl octa, 4 dcl v ody, bobkovy list, 4 nova ko Feni, 10
pepFd, 2 strouzky €esneku, s dl, polohruba mouka, olej

Rybu nakrajime na podkovy silné 1,5 cm. Osolime, obalime v polohrubé mouce a usmazime
na oleji. Ocet svafime s vodou, utfenym Cesnekem, soli a kofenim a studenym roztokem
rybu zalijeme, uloZime na 2 dny do chladni¢ky, pak z marinady vyjmeme a podavame.

45, Stika po uzena Fsku

Stika, 100 g slaniny, 100 g va Fené 3unky, pep F, sdl, 1 dcl smetany, 1 dcl bilého vina, 2
IZice citronové § tavy, 100 g mésla

Stiku obalime v na nudlicky nakrajené Sunce, osolime, zaprasime moukou a pepfem a ze
v8ech stran opeeme na masle. Podlijeme vinem , smetanou a do mékka udusime. Pred
podavanim pokapeme citrénovou Stavou.
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46. Dabelska Stika

4 porce Stiky, 6 strouzk 4 ¢esneku, 6 feferének, s di

Porce Stiky bez kGZe a vétSich kosti dusime asi 20 minut na paracku. Rozehfejeme olej,
pfidame 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 prohfejeme a podavame.

47. Zelena stika

2 kg Stiky, 120 g masla, s dl, pepF, Stava z 1 citrénu, 1 dcl hov éziho vyvaru, 1 dcl

bur ¢4ku, Spetka anyzu, IZzice § toviku, |IZice Fefichy, IZice petrZelové nat é, |Zice pazitky,

IZice kopru

Stiku osolime, potfeme polovinou rozpusténého masla, opepfime, okofenime anyzem,
prudce osmahneme a pak za obcasného podlévani burédkem roziedénym vyvarem
upeceme. Potfeme zbytkem masla, upravime na mise, posypeme smési viech uvedenych
umletych bylinek.

48. Stika na vin &

4 porce Stiky, 50 g hladké mouky, s dl, pal 1ziéky pep fe, 50 g masla, 1/2 dcl rybiho
vyvaru, 1,5 dcl bilého vina, 100 g Zampién a, 1,5 dcl kyselé smetany, Zloutek, 30 g
Sunky

Porce bez kiZe a vétSich kosti osolime, zaprasime moukou a pepfem, opeeme na masle,
podlijeme vyvarem, vinem, zasypeme na drobno pokrajenymi Zampiony a dusime 15 minut.
Rybu vyjmeme, Stavu zahustime smetanou s rozkvedlanym Zloutkem, prohiejeme, nalijeme
na Stiku a zdobime usekanou Sunkou.

49. Salat ze Stiky

600 g pe ¢ené Stiky, 150 g porku, 150 g ¢€inského zeli, 300 g fazoli v rajské oma ¢éce, pdl
1Zi cky pep Fe, sdl

PeCené maso vykostime, nakrajime, pfidame na koleCka nakrajeny pérek a na nudlicky
nakrajené ¢inské zeli, fazolky i s omackou, korfeni a sul, vSe promichame.

50. Stika po vinohradnicku

3/4 kg Stiky, 1Zi ¢ka soli, 3,5 dcl tokajského vina, 100 g masla, 40 g  hladké mouky, po 70
g raj ¢at, sterilovanych zampién a a vinnych hrozn d

Rybu nakrajime na vétsi kousky, osolime a udusime na viné do mékka. Pak maso vyndame,
pfidame maslovou jiSku, nakrgjend raj¢ata, po 5 minutach nakrajené Zampiony, bobule vina
a omacku podavame k rybé.

51. Stiéi nakyp

1/2 kg Stiky, 100 g Zampion &, 50 g masla, 50 g hladké mouky, 1,5 dcl mléka, 1,5 dcl
smetany, 50 g strouhanky z dietnich suchar &, 3 vejce, 50 g sterilovaného hrasku, s dl,
muskatovy o FiSek

Stiku bez kaZe a kosti umeleme se Zampiony, z masla a mouky pfipravime jisku, roziedime
mlékem a povafime na beSamel. Pfiddme Zloutky, ostatni uvedené pfisady a nakonec snih z
bilkd. Kasi vljeme do vymasténé vysypané formy a hodinu vafime v péare.

52. Stika s hrozinkami

2 porce Stiky, 30 g hrozinek, s dl, 50 g hladké mouky, 2 dcl oleje

Poce bez kuze a vétSich kosti nozem propichame a kazdy otvor vyplnime hrozinkou,
osolime, zapraSime moukou, smocime v oleji, zabalime do alobalu a asi 20 minut peCeme.
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53. Stika dusena v podmasli

2 porce Stiky, 30 g cibule, IZice oleje, s dl, Izice citrébnové § tavy, 1 dcl podmasli, 50 g
strouhaného syra, 30 g masla

Nastrouhanou cibuli zpénime na oleji, pfiddme osolené, citrbnovou Stavou 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, s dl, 50 g mrkve, 40 g celeru, 30 g pérku, 30 g mésla, 30 g hladké mouky,
1 dcl smetany, Spetka muSkatového kv étu, Zloutek, petrzelova na t, kopr

Rybu uvafime ve slané vodé, mrkev, celer a cibuli nastrouhame, pérek nakrgjime na tenka
kolecka a vSe dusime na masle 1/4 hodiny za ob&asného podliti horkou vodou. Ve smetané
rozmichame mouku, Zloutek, muskatovy kvét, sil, pokrdjenou petrzelovou nat a kopr,
zeleninovou omacku zalijeme a za stadlého michani jesté asi 5 minut povafime a podavame s
teplou rybou.

55. Stiéi klopsy

200 g Stiky, 100 g hov éziho morku, p dl cibule, petrzelovou na t, Spetka pep rfe, 1ziéka
citrénové S tavy, 2 Zloutky, p dl dcl mléka, Izice krupice, s dl

Stici maso bez kdze a kosti umeleme se syrovym morkem, cibuli a nati a promichame se
vSemi ostatnimi surovinami. Ze smési nadélame koule velikosti vejce a asi 12 minut je ve
slané vodé vafime.

56. Tatarské Sti €i krokety

3/4 kg Stiky, 1/4 kg skopového masa, Izice krupice, 2 strouzky ¢éesneku, s dl, olej
VykoSténou a staZzenou Stiku spolu se skopovym masem umeleme, osolime, promichame s
krupici a s utfenym Cesnekem a ze smési vyvalime valec¢ky, které do Cervena osmazime na
oleji.

57. Papriky pln éné Sti €éim masem

4 velké papriky, 1/4 kg pe ¢éeného §ti éiho masa, 50 g p fedvarené ryze, 50 g masla,

vejce, 2 lzice hladké mouky, 2 IZice rajského prot laku, 2 dcl hov éziho vyvaru, lZice

cerveného vina, pep F, cukr, s dl

Maso bez kuZe a kosti umeleme, pfidame pfedvafenou ryzi, rozpusténé maslo, vejce, smeés
opepfime, osolime a naplnime ji papriky. Protlak s moukou rozmichame ve vyvaru, omacku
pfichutime vinem, osolime, osladime a papriky v ni udusime.

PSTRUH

1. Pstruh podle uzena fre

4 pstruzi, 12 dkg masla, 6 dkg Zampion d, cibule, citron, s dl, pepF, olej, bilé vino,
worchester, 15 dkg Sunky, zelena petrZzelka, sladkd  paprika, mouka

Pstruhy nafizneme ve hibetu a vykuchame. Vzniklou kapsu potfeme paprikou a sekanou
petrzelkou a do kapsy vloZzime nakrgjené Zampiony a cibuli. Pstruhy obaline platky Sunky,
osolime a pomoucime. Takto pfipravené pstruhy poklademe pléatky citrénu a peCeme na oleji.
Upecené pstruhy podlijeme vinem a maslem a chvili podusime. Podavame s bramborami.

2. Pstruzi namodro

Pstruzi, ocet, pep F, cibule, bobkovy list, brambory, Sleha  ¢ka

Pstruhy prelijene vaficim octem (zmodraji), pak je vlozime do mirné vrouci vody, pfidame
nékolik zrnek pepre, nékolik koleCek cibule, bobkovy list a vafime 10 - 15 minut. Pstruhy
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opatrné vyndame na misu, ozdobime citrbnem a petrzelkou a opékanymi bramborami. Dale
si pfipravime maslovou zaprazku, tu rozmichame s vyvarem ze pstruhu, pfidame citronovou
Stavu a nechame prejit varem a nakonec zjemnime Zloutkem a IZici Slehacky. Touto
maslovou oméackou pak pstruhy polijeme.

3. Pstruh na rostu
4 pstruzi, strouhané houska, citron bily mlety pep F, olej, s dl
Pstruhy uvnitf osolime, opepfime, celé potfeme olejem a obalime ve strouhané housce. Na

mfiZce grilu pe¢eme po obou strandch do mékka. Podavame s opecenymi bramborami a
rajCatovym salatem.

4. Pstruzi na smetan é

3 pstruzi, maslo, 1 dcl bilého vina, 1/4 | smetany, strouhany muskatovy o FiSek, citron,
sul

Pstruhy osuSime a zevnitf i zvenci osolime, vlioZzime do teflonové panve na rozpustény tuk a
z obou stran ope€eme, podlijeme vinem, pfidame muskéatovy ofiSek a zvolna asi 10 minut
dusime. nakonec pfidame smetanu a ochutime citronovou 3tavou. Pstruhy ozdobime
citrbnem a podavame s hranolky.

5. Pstruzi na vin &

4 pstruzi, cibule, porek, celer, bobkovy list, pep F, 1/8 bilého vina, 1/8 | rumu, zelena
petrzel, s dl

Pstruhy naloZime do hlinéné nadoby, zalijeme vinem, rumem, pfidame drobné& nakrajenou
zeleninu, kofeni a nechame asi 6 hodin odlezet. Pak vSe ve stejné naddobé& mirné povafime.
Podavame horké sypané zelenou petrzelkou. PFilohou muaze byt chiéb.

6. Pstruzi s petrZzelovou oma ¢€kou

3 pstruzi, 3 Zloutky, zelena jemn & sekana petrzel, olej, citrén, s dl, nové ko Feni,
ko fenova zelenina

Nejprve pfipravime odvar. Nakrajenou kofenovou zeleninu, nové kofeni, citronou Stavu a sul
svafime v 1 litru vody. Odvar ponechame na mirném ohni a vloZzime pstruhy i s hlavou a
zvolna vafime asi 15 minut. Omacka : natvrdo uvafené Zloutky rozetfeme a smichame s
citrébnou Stavou, pepfem a drobné nasekanou kofenovou zeleninou. Za stalého michani
prikapavame olej. Pstruhy podavame s brambory a zalijeme omackou.

7. Pstruzi v tokajském vin &

Pstruzi, tokajské vino, bobkovy list, rozmaryna, mu Skatovy kv ét, Safran, s dl, maslo,
hladka mouka, citron

Pstruhy po obou stranach nafizneme, osolime a dame do pekace. Zalijem 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 citrénové Stavy a povarime.
Pstruhy uloZzime na misu a pfecedime na né omacku.

8. Pstruzi v €erveném vin é

6 pstruh d, maslo, hladka mouka, ¢ervené vino, zelena petrzelka, s di

Pstruhy osolime, rychle opeeme na masle. Upecené vyndame, stavu zapraSime moukou,
pfidame vino a povafime. Omacku nalijeme na pstruhy a zdobime pertZelkou. Pfiloha jsou
varené brambory.

9. Pstruh s k fenovou majonézou

2 pstruzi, 2 lZzice tuku, hladka mouka, na k Fenovou majonézu : 50 g majolky, 2 lZice
navinulé smetany, IZi ¢ka nastrouhaného k Fenu, citrénova § tava, sdl
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Pstruhy osusime, osolime a posypeme po obou stranach hladkou moukou. Na rozpaleném
oleji pak ryby ope¢eme po 5 minutdch po obou stranach. Na talifi polijem pstruhy kfenovou
majonézou. Podavame s vafenymi brambory. Pfiprava majonézy : majolku rozkvedlame s
rozmichanou smetanou, osolime, ochutime citrobnovou Stavou a nakonec vmichame
nastrouhany kfen.

10. Pstruh na h fibech

3 pstruzi, 200 g h Aba, olej, cibule, 1 dcl bilého vina, 50 g masla, p  dlka citrénu, kmin,
zelena petrzel, s di

Do bfiSni dutiny pstruhd vloZzime osminku citronu bez jadérek a snitku zelené petrzelky.
Nakrdjenou cibuli zpénime na panvi s olejem a pak zvolna pstruhy opeCeme. Pfed
dopecenim prelijeme pstruhy vinem, pfidame na platky nakrajené, na poloviné masla se soli
a kminem podusené hfiby. Pstruhy zvolna dopedeme, Stavu zjemnime zbytkem masla.
Podavame s vafenymi brambory sypanymi zelenou petrzeli.

11. Pstruh na mésle

2 pstruzi, 400 g va fenych brambor, 50 g masla, mrkev, petrzel, IZice oc ta, 2 pepre,
bobkovy list, zelena petrzel, s dl

Pstruhy vioZime do osolené vody s nakrajenou zeleninou, octem a kofenim. Vafime na
mirném ohni 8 minut, stale kontrolujeme, aby se nerozvéareli. Mékké ryby opatrné vyjmeme,
na talifich prelijeme rozpusténym maslem a silné posypeme zelenou petrzeli. Podavame s
varenymi brambory.

12. Pstruh s houbami v alobalu

2 pstruzi, 2 v étSi zampiony, zelena petrzel, 2 Izice masla, s dl, citrén

Pstruhy zvenku i zevnitf osolime, pokapeme citrénovou Stavou a naplnime nakrajenymi
houbami, kouskem masla a snitkou petrzele. NapInéné pstruhy zabalime pevné do alobalu,
vloZime do grilu a za ob&asného obraceni griluleme 15 minut. Podavame s krajicky bilé
veky.

13. Pikantni grilovany pstruh

2 pstruzi, cibule, zelena petrzel, mlety pep F, olej, citron, s dl

Pstruhy na povrchu i zevnitf osolime a pokapeme citrébnovou Stavou. Cibuli s petrZeli
usekdme témér na kaSicku, pstruhy potfeme olejem a cibulovou smési. Grilujeme po obou
stranach 5 minut. Poddvame s vafenymi brambory.

14. Pstruh po mlyna Fsku (dietni)

2 pstruzi, citrén, hladkd mouka, maslo, zelena petr  Zel, sdl

Pstruhy na hrbetni strané nafizneme, do zafezu vlozime pul kole¢ka citronu, osolime,
obalime v hladké mouce a na masle griluieme do mékka. Rybu zjemnime nékolika kapkami
citrébnové 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 h  Febicky, s dl, 0,3 | oleje

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

16. Pstruh pin ény o fechy
250 g pstruha, 20 g oleje, 20 g cibule, 10 g o Fechd, sdl, pep F, sladk& paprika
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Pstruha osolime a naplnime smési osmahnuté rozsekané cibule, rozsekanych ofechu,
papriky a pepfe. Pstruha seSijeme a polozime na nékolik dfivek do pekacku. Potfeme ho
olejem a peeme ve vyhraté troubé. Po opeceni ho podlijeme nepatrné vodou a prelijeme
Stavou. Podavame s varenymi brambory.

17. Pstruh po €insku

1 kg pstruh 4, 2 cibule, ma éeny oddenek zazvoru, 3 Izice raj €atového protlaku, 3 Izice
hov éziho vyvaru, zeleny paprikovy lusk, mrkev, 50 g pér  ku, 50 g méa éenych tvrdych
hub, 2 IZice ¢erveného dezertniho vina, 2 lZzice octa, 4 Izice s6j ové oma ¢éky, 4 IZice
cukru, I1Zi ¢ka glutasolu, 2 IZice ma ¢eného Skrobu, s dl, olej

Celé vykuchané ryby po délce nafizneme, dikladné potfeme smeési drobné nakrajené
cibulky, zazvoru a soli, obalime v maceném Skrobu a ryby nad panvi prelévame horkym
olejem az se fezy oteviou. Potom ryby poloZime na panev a na mirném ohni peceme do
meékka pfi nékolikerém obraceni. Mezitim si rozpélime trochu oleje, zpénime na ném
sekanou cibulku a zazvor nakrajeny na platky. Pak pfidame rajcatovy protlak, promichame,
prelijeme smési vina, so6jové omacky, octa, vyvaru, pepre, cukru a Spetky soli. Uvedeme do
varu a zahustime macenym 3krobem. Po provaieni pfidame na nudlicky nastrouhanou
zeleninu, houby, glutasol a kratce povafime. Hotové ryby poloZzime na misu, prelijeme
omackou se zeleninou, pokapeme horkym olejem a podavame.

18. Pstruh po krkonoSsku

4 pstruzi, 2 Izice oleje, 40 g masla, citrén, strou  hanka, pazitka, s dl

OsusSené pstruhy osolime, lehce obalime ve strouhance, vloZzime do pekacku s olejem a v
troubé zvolna zapeceme. B&éhem peceni obratime a prelévame vypecenou Stavou a podle
potfeby podlévame horkou vodou. Pstruhy na talifi pokapeme rozpusténym maslem a
citrénovou Stavou a podavame s varenymi brambory.

19. Pstruh se zeleninou

Pstruh, 100 g bilé veky, 50 g karotky, 50 g vyloupa ného hrasku, 50 g kuku Fce, 2 vejce,
2 Izice Sleha €ky, 1 dcl bilého vina, 10 g Zelatiny, pep F, muskatovy kv ét, sdl, salatova
okurka, porek, ¢éervena paprika

Pstruha podélné rozpllime a vyjmeme patef. Obé pulky poloZzime do alobalu. Veku
nakrajime na kosti¢ky, zvihéime ji Slehackou, pfidame vejce, muskatovy kvét, vino, pepf a
sul. Zlehka v8e promichame, pfidame na malé kostiCky nakrajenou karotku, hraSek a zrna
mladé kukufice. Pulky pstruha osolime, popréSime zrnitou Zelatinou a pokryjeme je
pfipravenou nadivkou. Alobal peclivé uzavieme, VloZzime do horké vody a vafime asi pfi
teploté 90 stupnd (ne plny var) po dobu asi 20 minut. Ze zchladlé rolady sejmeme alobal a
porce pfendame na talif, ozdobime kole€ky nakrajené okurky, porku a Cervené papriky a
podavame jako studeny pfedkrm.

20. Pstruh va feny s bylinkovym maslem

3/4 kg ¢Eerstvych pstrun d, 100 g masla, p dlka malé cibule, strouzek éesneku, 10
kapar a, okurka, citron, s dl, petrzelka

V8echny suroviny usekame na jemnou kasi¢ku, rozetfeme ji s maslem, zakapeme citronem.
Touto smési potfeme pstruhy, kaZzdou rybu zabalime do alobalu, viloZime do panve a
podlijeme asi pul litrem vody, pfiklopime pokli¢kou a vafime zhruba 30 minut. Pfilohou jsou
varené brambory.

21. Pstruh po arménsku

4 pstruzi, 80 g ryze, 80 g mésla, 60 g hrozinek, ml ety zazvor, s dl, petrzelka

Pstruhum vyfizneme Zabry a timto otvorem je vykuchame, osolime, naplnime nadivkou z
varené ryZe ochucené maslem, hrozinkami a zdzvorem a peCeme Vv troubé& na plechu
vymazaném maslem a posypaném strouhankou. PFi podavani zdobime petrzelkou.
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22. DuSeny pstruh v zelenin &

3 pstruzi, 100 g masla, 150 g ko fenové zeleniny, 50 g cibule, 50 g ke ¢éupu, citron, 1 dcl
¢erveného vina, s dl, pep F, cukr, hladka mouka

Pstruhy osolime, opepfime, popraSime moukou a opeeme po obou strandch na masle,
porce vynddme a do zbytku masla pfidame kecup, povafenou na nudlicky nakrajenou
zeleninu, citrénovou Stavu, cibuli, vino, osolime, trochu osladime a kratce podusime. Touto
omackou rybu zalijeme a kratce podusime. Podavame s pecivem nebo vafenymi brambory.

23. Pstruh s mandlovou oma ¢€kou

4 pstruzi, 150 g cibule, s dl, Spetka mletého pep re, 2 strouzky éesneku, 50 g loupanych
mandli, 50 g raj ¢atového protlaku, 80 g oleje, 20 g hladké mouky, ci  trén, 1 dcl bilého
vina

Pstruhy osolime a ope€¢eme po obou stranach na poloviné oleje, vyjmeme je, pfidame zbytek
oleje a usmazime usekanou cibuli a ¢esnek, cibuli zapraSime moukou a umichadme svétlou
jisku, kterou zfedime vinem a trochou vody. Dobfe povafime, okofenime a procedime,
zakapeme citrénem, pfidame raj¢atovy protlak a loupané mandle nakrajené na nudlicky a
podavame s ryZi.

24. Pikantni pstruh

4 pstruzi, trochu mouky, 80 g masla, mrkev, 1/2 cel eru, petrzel, 2 Zampiony (i jiné
houby), sardelovéa pasta, § téva z jednoho citronu

Osolené a pomoucené pstruhy polozime na pekd¢ s rozpuSténym maslem, pfidame
nakrajenou zeleninu, na platky nakrajené Zampiony a v3e zvolna peCeme. KdyZ jsou ryby
meékké, vyjmeme je, omacku slabé zapraSime moukou, podle chuti pfidame sardelovou
pastu, citrénovou Stavu a 1/4 litru hovéziho vyvaru. V3e povafime a procedime a podavame
se smazenymi hranolky.

25. Stupavsti pstruzi

4 pstruzi, 10 strouzk @ c¢esneku, 1 dcl oleje, 50 g masla, Izice hladké mouky , 1/2 dcl
¢erného piva, drceny kmin, s dl

Pstruhy osolime, lehce zapraSime moukou a po obou stranach opékdme na oleji. Ve zbylém
omastku opeCeme rozetfeny Cesnek, prelijeme horké pivo, povafime a osolime. Touto
omackou pstruhy potfeme a podavame s vafenymi brambory pokapanymi maslem nebo
smazenymi hranolky.

26. Grilovani pstruzi po €insku

4 pstruzi, 5 Izic araSid a, 5 cibuli, 6 Izic s6jové om& ¢ky, 4 |Zice oleje, pep F

PraZzené araSidy na jemno usekame, cibuli nastrouhame, smichame se so6jovou omackou,
olejem a trochou pepfe. Ryby smési potfeme, obalime v araSidech a 6 minut grilujeme.

27. Kantonsti pstruzi

4 pstruzi, 1Zi ¢ka mletého zazvoru, 3 lZzice s6jové oma ¢&ky, 2 1Zi éky cukru, IZice octa,
olej, 100 g " €ernych" hub, 4 platky anglické slaniny, 4 cibule, s ul

Ryby popraSime zazvorem smichanym se Spetkou soli a nechame 10 minut v chladu. Houby
namoc¢ime do studené vody také na 10 minut. S6jovou omacku utfeme se 2 IZicemi oleje a
octem, ryby navrch i uvniti potfeme, pocukrujeme a nechdme v chladu 1/4 hodiny. Pak je
pfenddme do kastrolu, posypeme nakrajenymi houbami, slaninou a cibuli, pfiklopime,
vloZime do vétSiho kastrolu s horkou vodou a dusime v péfe asi 20 minut.

28. PInéni pstruzi v alobalu

4 pstruzi, 50 g celerové nat &, 50 g petrZzelové nat &, Izice kopru, 2 strouzky €esneku,
100 g maésla, 2 IZice oleje, pep F, sdl
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Pstruhy zevnitf vymazeme Cesnekem 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.

29. Opily pstruh z Komarna

Pstruh, 2 dcl tokajského vina, bobkovy list, Spetka rozmarynu, Spetka Safranu, Spetka
muskatového kv étu, s dl, 30 g masla, I1Zi ¢ka hladké mouky, citronova § tava

Pstruha v hibetu nékolikrat nafizneme, nasolime, zalijeme vinem, pfidame kofeni 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 citronovou Stavou a v
omacniku podavame k pstruhu.

30. Tradi €éni pstruh po afganistansku

Pstruh, s dl, 3 strouzky ¢esneku, 3 feferonky, 1/2 1zi ¢€ky palivé papriky,1/2 1Zi ¢éky pep Fe,
2 dcl oleje, 2 dcl jogurtu

Pstruha osolime, zapraSime kofenim, vyplnime na koleCka pokrajennymi feferénkami a
Cesnekem a pfes noc dame uleZet do lednice. Druhy den po obou stranach osmazime na
oleji, podavame s rozSlehanym jogurtem.

31. PInény pstruh

4 mensi pstruzi, 4 platky Sunky, cibule, Izice kapa ra v soli, 100 g mandli, 8 oliv, 50 g
masla, citrénova § tava, pepF, sdl

Pstruhy zevnitf potfeme soli, pepfem a citrébnovou Stavou. Z cibule, nakrdjené Sunky,
vypeckovanych oliv, kaparlli a na nudlicky pokrajenych mandli pfipravime nadivku a
naplnime ji pstruhy a zajistime je paréatky, potfeme je olejem, zabalime do alobalu, uloZime
na plech a pe€eme asi 20 minut. Pfed podavanim pokapeme citronovou Stavou.

32. Pstruzi s bedrnikem

4 pstruzi, 1 dcl oleje, s dl, 50 g masla, 2 dcl kyselé smetany, IZice citrénov € Stavy,
bedrnikova na t podle chuti

Pstruhy opeceme na oleji, pfendame na talif, do vypeku pfidame maslo, smetanu, citrénovou
Stavu, pfisolime. Omacku nevafime, pouze prohfejeme, nalijeme na pstruhy a posypeme
nadrobno pokrajenou bedrnikovou nati.

33. Pstruzi saléat

300 g peceného pstruziho masa, 300 g sterilovaného ch  rfestu, 300 g kompotovaného
ananasu, 150 g majonézy, 150 g Sleha ¢ky, s dl

Pstruzi maso bez kuze a kosti, chfest a ananas nakrajime na malé kousky, Slehacku
rozmixujeme s majonézou, dosolime a vie promichame.

34. Pstruzi krém

1/2 kg pe €eného pstruziho masa, 200 g nakladané c¢éervené fepy, 2 dcl jogurtu, 2 dcl
Sleha ¢ky, 50 g k Fenu, s dl

Pstruzi, na masle peéené maso bez kiZe a kosti nakrajime na velmi malé kousky. Cervenou
fepu nadrobno nastrouhame, pfiddme k rybé, zalijeme jogurtem, Slehackou, osolime,
vychladime a pfed podavanim posypeme strouhanym kfenem.

35. Cesnekovi pstruzi

4 pstruzi, s dl, |zice citrénové § téavy, 1Zi ¢ka pep fe, 50 g hladké mouky, 1,5 dcl oleje, 50 g
cibule, 2 strouzky ¢éesneku, 2 Zloutky
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Pstruhy pokapeme citrénovou Stavou, osolime, nechame hodinu odlezet. Pak je opepfime,
obalime v mouce a na oleji do Cervena usmazime. UsmazZené pstruhy potfeme kaSi¢kou z
nastrouhané cibule, trteného ¢esneku, soli a Zloutkl. Podavame teplé.

36. Pstruzi s hrozinkovou oma €kou

4 pstruzi, 1 dcl oleje, 200 g cibule, 4 strouzky  éesneku, pep F, tymian, bobkovy list, 2
dcl bilého vina, 2 dcl vody, 100 g hrozinek, petrze Ika, s dl

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

37. Pstruzi nadivani Svestkami

4 pstruzi, 200 g suSenych Svestek, 100 g cibule, 30 g petrZelové nat é, 2 dcl oleje, 2 dcl
¢erveného vina, 2 Zloutky, 2 IZice citronové §  tavy, s dl

Svestky nechame v pafe asi 10 minut zméknout, pak je vypeckujeme, naplnime jimi zevnitf
osolené pstruhy a zaSijeme je. Nastrouhdme cibuli, nat usekame a oboji rozestfeme do
olejem vymasténého pekacku. Také ryby smocime v oleji a poloZzime je na cibuli a za
ob&asného podliti vinem upeeme. Pak pstruhy vyndame, vypek rozmixujeme se syrovymi
Zloutky a citronovou Stavou a nalejeme na pstruhy.

38. PInéné pstruzi zavitky

2 pstruzi, krabi ¢ka sardelovych rfezd, ¢ervena kapie, strouhanka, IZzice citrébnové §  tavy,
pual 1zi éky pep Fe, zloutek, s dl

Sardelové fezy a kapii umeleme, pfidame strouhanku, citronovou Stavu, Zloutek, pepf, sul a
promichame. Pstruhy rozpllime, zbavime patefe, kazdou polovinu kaSi natfeme, sto€ime
jako zavin&¢, sepneme, osolime, vloZime do olejem vymasténé zapékaci misky, pokapeme
olejem a opecCeme.

39. Benatsti pstruzi

2 pstruzi, 100 g masla, 20 g hladké mouky, 2,5 dcl  rybiho vyvaru, 100 g mrazeného
Spenatového protlaku, s dl, pdl 1zi éky pep Fe

Z poloviny mésla a celého mnozZstvi mouky pfipravime svétlou jiSku, rozfedime ji studenym
vyvarem, povafime se Spenatovym protlakem, osolime, opepfime. Do oméacky vloZzime
rozpulené pstruhy a 10 minut dusime. Na talifi kazdou porci pfimastime kouskem &erstvého
masla.

40. Pstruh s hrdSkem

Pstruh, stejnd hmotnost sterilovaného hrasku, 30 g cibule, 1 dcl oleje, 1 dcl hov éziho
vyvaru, 3 IZice raj ¢atového protlaku, 1zi ¢ka cukru, p dl 1zi éky pep Fe, sdl

Cibuli zpénime na oleji, pfidame hrasek, zalijeme vyvarem, pfidame protlak, pepf, sul a
kratce povafime. Pstruha osolime, po obou stranach opeCeme na oleji, vloZime na olejem
vymastény kameninovy pekacek, zasypeme ho hraskovou smési a zapeeme.

41. Tchajwansky pstruh

4 pstruzi, s dl, 3 Izice citrébnové § tavy, p udl 1zi éky pep Fe, 4 Izice masla, 2 Izice krajené
petrzelové nat &, 8 list i z kuku Fiénych palic

Pstruhy osolime. Maslo, pepf, sl a petrzel promichame a do kazdého pstruha vliozime
kousek této smési. Kukufi¢né listy ponofime na hodinu do ledové vody, pak je usuSime, vzdy
do dvou kaZzdou rybu zabalime, pfevaZzeme niti a peCeme v troubé 20 minut.

42. Japonsky pstruh v alobalu
4 pstruzi, 3 IZice masla, 1Zi ¢ka soli, Spetka sko Fice, koriandru a anyzu, IZice citronové
Stavy, 5 IZic jogurtu
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Pstruhy osolime. Do rozpusténého masla pfiddme mleté koreni, citronovou Stavu a jogurt.
KaZdou rybu v této smési smoc¢ime, zabalime do alobalu a 20 minut peCeme.

43. Iracky pstruh na rostu

4 pstruzi, 50 g hrubé mouky, 1/4 1zi ¢éky mletého pep fe a muskatového o Fisku, IZi ¢ka
soli, Izice oleje, 150 g masla, 3 lIzice liskovych o FisSkad, 1Zzicka citronové § tavy, lzice
petrzelové a IZice celerové nat é

Ryby obalime v mouce s pepfem a soli. Grilovaci mfizku potfeme olejem a ryby na ni za
ob&asného potirani maslem grilujeme 5 minut po kazdé strané. Na zbylém masle uprazime
do rdzova nastrouhané ofiSky, pfidame citrénovou Stavu, muskatovy ofiSek, drobné
nakrajené naté a 3 minuty podusime. Pak vS8e nasypeme na pstruhy, ozdobime maslem a
teplé podavame.

44. Iransky pstruh ko Fenény

800 g pstruh a, 1 dcl oleje, § tava z 1 citronu, strouzek ¢éesneku, bobkovy list, 1zi ¢ka
majoranky, p 4l 1zi éky rozmarynu, p dl 1Zi €ky pep fe, sdl

V8echny pfisady - kromé ryb - smichame a hodinu nechame stat. Pak pokrajime pstruhy na
kousky, kazdy smési obalime, uloZime ho na olejem vymazany rost a do hnéda grilujeme.

45. Pstruh na travniku

4 pstruzi, s dl, 6 IZic silného masového vyvaru, IZice citronové Stavy, lZzice masla, 1/2
IZi éky sardelové pasty, 4 IZice pokrajenych bylinek (8§  tovik, bazalka, bedrnik, brutnak,
pazitka, petrzel)

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

46. Pstruzi s banany

4 pstruzi, 2 banany, 50 g hladké mouky, IZice kari, 1,5 dcl oleje, 200 g p Fedvarené ryze
Pstruhy zevnitf osolime, vyplnime pllkami podél rozkrojenych bananu, zaSijeme je,
zapraSime moukou s kofenim a soli a upe¢eme. Do vypeku pfidame ryzi, zalijeme 5 dcl vody
a 10 minut zapékdme a podavame spolu s pstruhy.

47. Tuéni pstruzi

4 pstruzi, 150 g prorostlé slaniny nebo uzeného b dc¢ku, 100 g cibule, 100 g masla, s dl
Slaninu drobné nakrajime, smichdme s nastrouhanou cibuli, pstruhy smési naplnime,
zaSijeme je, osolime a pe¢eme na masle.

48. Salat ze pstruh U

600 g pstruh &, 50 g méasla, 150 g Zampién a, 150 g raj €at, 150 g cerstvych okurek, 150 g
jogurtu, p dl 1Zi €ky pep Fe, Spetka estragonu, 4 salatové listy, natvrdo va  Fené vejce, s dl
Pstruha osolime, upeCeme na masle, vykostime a nakrajime. Ve vypeku dusime nakrajené
Zampiony a k rybé je pfiddme spolu s nakrdjenymi rajéaty a okurkami. VSe zalijeme
osolenym a okofenénym jogurtem. Podavame na salatovych listech s Sestinkami vafeného
vajicka.

49. Zlati pstruzi

2 pstruzi, 100 g masla, petrzelova na t, pdl 1zi éky soli, 1,5 dcl Sleha ¢éky, 150 g o fechd
Pstruhy vevnitf naplnime petrzelovou nati, osolime a opeCeme na masle. Zdobime
Slehackou a sypeme ofechy.
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50. Pstruzi na mandlich

4 pstruzi, 100 g slaniny, s dl, 50 g masla, 50 g mandli, citron

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

51. Citrénovi pstruzi

4 pstruzi, 1Zzice maizeny, 1 dcl oleje, na oma ¢éku: 3 strouzky ¢éesneku, 50 g cibule,

Spetka citronové k dry, Spetka tymianu, 1Zzi ¢ka pep fe, sdal, 1 dcl citrénové § tavy, 1 dcl
oleje

Pstruhy osolime, namocime v oleji, zapraSime maizenou a grilujeme z obou stran po 5
minutach. Cesnek utfeme se soli, cibuli nastrouhame a v3e promixujeme s citrénovou
Stavou, kdrou, soli a kofenim. PFi mixovani pomalu pfiddvame olej. Oméacku na grilované
pstruhy nalejeme a podavame.

52. Pstruzi s koprovou nadivkou

4 pstruzi, jejich vnit fnosti, 50 g kopru, s dl, pal I1Zi éky pep Fe, Izice citrobnové § tavy, 50 g
masla, 50 g oleje

Vyprané vnitfnosti umeleme s koprem, osolime, opepfime, okyselime citrénovou Stavou,
smichame se zméklym maslem. Toto nadivkou ryby napinime, sepneme jehlou, smocime v
oleji, osolime a po kazdé strané 5 minut grilujeme a podavame s rajéatovym salatem.

LIN

1. Vareny lin

1/2 kg celych lin &, ocet, cibule, pep F, bobkovy list, s dl, citrén, maslo

Ocet, cibuli, sul a kofeni pfivedeme do varu, vlozime asi pulkilové celé liny. Vafime 5 az 10
minut, podle velikosti. Uvafené liny vyjmeme na misu a zdobime citrénem.

2. Peéeny lin

VétSi lin, s dl, citrén, maslo, zelena petrzel

Lina osolime, na hrbeté nafizneme a do otvor( vsuneme platky citronu. Rybu pe¢eme na
rozpaleném masle, pfi pe€eni podlijeme trochou vody a béhem celého peceni opakované
rybu polévame. Pe€eme asi pul hodiny. Potom lina poloZime na pfedehfatou misu, zdobime
citrbnem a zelenou petrZeli a prelijeme Stavou. PFilohou jsou opecené brambory.

3. Lin se slaninovou oma €kou

1/2 kg lin 4, cibule, bobkovy list, pep F, nové ko feni, ocet, 2 Zloutky, s dl, mouka, 5 dkg

slaniny

Liny uvafime ve slané vodé s 3 dkg cibule, bobkovym listem, tfemi zrnky pepfe, a zrnkem
nového kofeni. Do 1/8 | tohoto odvaru pfidame 1/16 | octa, 2 Zloutky, 1Zicku mouky a 5 dkg
rozSkvarfené slaniny. Omacku za stadlého michani zahustime. Lina poloZime na misu a
podlijeme omackou.

4. Lin s petrzeli

Lin, cibule, petrzel, s dl, pep F, nové ko Feni, jiSka, zelena petrzel

Lina rozkrajime na mensi dilky, vioZzime do kastrolu s maslem a krjenou cibulkou, petrzeli,
nékolika zrnky pepfe a nového kofeni osolime. Rybu podlijeme vodou a prudce vafime.
Mékkou rybu vyndame na misu, do oméacky pfidame trochu jiSky a sekané zelené petrzele a
povafenou omacku procedime na maso. Jako pfilohu podavame brambory.
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5. Lin s koprovou oma €kou

Lini, s dl, nové ko Feni, jiSka, kopr, bilé vino, polévkové ko Feni, cibule, maslo, pep F,
mouka, smetana, citron, zloutek

Liny uvafime ve slané vodé s novym kofenim a cibuli. JiSku zalijeme odvarem z ling,
zahustime, precedime, pfidame kopr,smetanu, polévkové kofeni a trochu bilého vina.
Nakonec pfiddme do omacky Zloutek. podle chuti osolime, opepfime a pfikyselime
citrénovou Stavou.

6. Lin se zampiony

Lin, s dl, celer, petrzel, maslo, zampiony, pep F, citron, jiSka, bilé vino

StaZzeného lina rozkrajime na mensi kousky, kuzi a ploutve vafime ve vodé s celerem a
petrzeli. Na rendlik dame kousek masla, nakrgjené Zampiony, Spetku pepfe a Stavu z
polovi¢ky citronu. Rybi maso v tom podusime. Polévku z kGze zahustime jiSkou, zfedime
sklenici bilého vina a povafime. Maso ze Stavy vyndame, Stavu smichame se zasmazenou
polévkou, nechdme pfejit varem a potom oméacku procedime na maso, rozloZzené na mise.
Ozdobime platky citrénu.

7. Lin ve smetanové oma €éce

600 g lina, s dl, maslo, 30 g slaniny, cibule, éervena paprika, 1/4 | smetany

Lina posolime, ope¢eme na rozpusténém masle a vyndame. Uzenou slaninu pokrajime na
kostiCky, pfidame k maslu a nechame rozpustit. Pfidame nakrajenou cibuli a oprazime.
Zasypeme moukou, uprazime svétlou jiSku, pfiddme c&ervenou papriku a zamichame.
Zalijeme smetanou, vloZzime do ni ope€enou rybu a spole¢né podusime. Do hotové omacky
pridame podle chuti sll, kousek syrového masla na zjemnéni omacky. Podavame s duSenou
ryzi.

8. Pilaf z lin G po turecku

2 pdlkilovi lini, 400 g ryze, 1/16 | Vegetolu, s i

Olej rozehfejeme na hlub3i panvi, vloZime opranou ryZzi, osolime a zalijeme horkou vodou.
Na povrch ryZe poloZzime osolené ryby bez hlav a ploutvi, panev uzavieme poklickou a
dusime tak dlouho, az se vSechna tekutina vsakne a ryZze zmékne.

9. Lin namodro

1 lin (asi 8009), 200 g ko Fenové zeleniny, v étSi cibule, nové ko Feni, cely pep F, bobkovy
list, tymian, 1/4 | octa, s dl, na obloZzeni : 500 g sterilovaného celeru, 1 lahe v
sterilovanych fazolek, 3 raj ¢€ata, citrén

Hlavu a ploutve neodstranujeme, lina v pekadi prelijeme horkym octem. V jiné nadobé
uvafime na platky nakrajenou kofenovou zeleninu, cely pepf, nové kofeni, bobkovy list a
tymidn. Z ryby odstranime ocet, pfiddame zcezeny vyvar se zeleninou a zvolna vafime na
mirném ohni asi 12 minut, pak rybu opatrné vyjmeme, bfidni dutinu vyplnime zmackanym
alobalem a lina ddme na plochou, podlouhlou misu, rybu obloZime sterilovanym celerem,
zelenymi fazolkami ve sladkokyselém nalevu, nakrajenymi rajéaty a platky citréonu.
Podavame s tmavym chlebem.

10. Lin v alobalu po italsku (dietni)

300 g lina, raj ¢e, 20 g eidamu, 20 g masla, zelena petrzel, s di

Lina osolime, vloZime do maslem vymazaného alobalu, pokryjeme na kolecka nakrajenymi
rajCaty a posypeme strouhanym syrem. PeCeme zvolna 20 minut. Mé&kkou rybu obloZime
zelenou petrzeli, podavame s brambory.

11. Lin vaFeny namodro (dietni)
1 lin, citrén, 20 g masla, zelena petrzel, s di
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Lina uvafime v osolené vodé do mékka. Mékkou rybu vyjmeme, rozdélime na dvé porce,
prelijieme rozpusténym maslem a ozdobime petrZeli. Podavame s bilym peCivem a
vymackanou citrénovou Stavou.

12. Lin po vide fisku

4 porce lina, 40 g slaniny, 4 sardelové fezy, 2 dcl p firodniho ¢&erveného vina, 40 g
masla, s dl

Porce stfidavé prokladame slaninou a sardelkou, jen mirné solime, upravime do zapékaci
misky, poklademe vio¢kami masla a v mirné pfedehraté troubé zvolna pec¢eme do mékka. Pfi
peceni prolévame rybu vypecenou Stavou. Podavame s masténymi vafenymi brambory nebo
dusenou ryZzi.

13. Skvarky z lina

2 lini (nebo okouni), 150 g sadla, hladka mouka, ml ety pep F, sdl, paliva paprika

Ryby vykostime a nakrajime na platky asi dva cm silné. Mouku promichame s pepiem,
Spetkou palivé papriky, soli a v této smési silné obalime nakrgjené prouzky ryb. Na panvi
rozpalime sadlo a ryby v ném ze v3ech stran rychle osmazime. Vhodnou pfilohou je tmavy
chléb.

14. Smazeny marinovany lin

1 kg lina, sdl, mlety pep F, nové ko Feni, muSkatovy o Fisek, citron, 30 g masla, 20 g
cibule, 1Zi ¢ka sardelové pasty, petrZzelka, vejce, Zloutek, stro  uhanka, olej

Liny opepfime, poprasime nastrouhanym muskatovym ofiskem, tlu¢enym novym kofenim,
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
stranach usmazime. Podavame s bramborovou kaSi. TéstiCko : na panvi zpénime 30 g
masla se strouhanou cibuli, pfidame sardelovou pastu, pokrajenou petrzelku a nechame
vychladnout. Pak pfiddme celé vejce a jeden Zloutek a dobfe uSlehame.

15. Lin na masle

Lin, mensi cibule, mrkev, bobkovy list, 10 kuli ~ éek pep fe, maslo, 2 dcl mléka, |Zice octa,
sul, varené brambory, petrzelka

Lina zabalime do organtynu a vafime asi 15 minut ve slané vodé se zeleninou, kofenim,
IZiCkou masla, mlékem a octem. Pak ho vybalime, dame na misu, obloZzime malymi
brambory, ozdobime petrzelkou a pokapeme maslem.

16. Hrobo novsky lin

Lin, Izice hrozinek, Izice mletych mandli, I1Zice ci  trénové § tavy, Spetka citronové k dry,
2 hrebicéky, 1zi éka cukru, s dl, 1Zi ¢ka oleje, 2 dcl vody

Lina dame do kastrolu a zalijeme vroucim nalevem ze vSech pfisad, rybu v ném udusime a
podavame studenou.

17. Lin po cikansku

1 kg lina, 1/2 dcl oleje, 100 g cibule, 2 strouzky = €esneku, 100 g va feného vep Fového
bdcku, pdl 1zieky soli, p al Izicky mleté papriky, Izi éka hladké mouky, 150 g
sterilovaného le ¢éa, 150 g strilovanych kapii

Na oleji zpénime nastrouhanou cibuli, utfeny ¢esnek a drobné nakrajeny bicek. Pfidame
podélné rozpuleného lina zapraSeného moukou, soli a paprikou. Peeme 15 minut a pak
pfimichame le€o, rozkrajené kapie a prohiejeme.



SUMEC

1. Saslik ze sumce

600 g sum ¢iho masa, 200 g uzené klobasy, 200 g cibule, 4 1Zic e oleje, IZice citronové
Stavy, po IZi éce octa, soli, pep rFe, cukru, nastrouhané cibule a ut rFeného éesneku, olej
Maso nakrajime na malé kosti¢ky, klobasu na kolecka a cibuli také na kole¢ka, vie zalijeme
marinadou pfipravenou smichanim zbyvajicich pfisad a uloZime 1 den v chladu. Pak
navliékame na jehly stfidavé kosticky sum¢&iho masa, klobasu a cibuli. PeCeme 15 minut za
ob&asného polévani zbylou marinadou.

2. Pe€eny sumec

Sumec, ko Fenova zelenina, cibule, 2 bobkové listy, n  ékolik zrnek pep rfe a hrebicéka,
hladka mouka, 1/4 | octa, 1 | bilého vina, 3/4 1 ho vézi polévky, kysela smetana, citrén,
sardelové maslo

Sumce nasolime, profizneme po stranach a nechdme nékolik hodin v chladu odlezet.
Pokrajime na koleCka zeleninu a osmazime do svétle Zluta na masle. Pfidame kofeni,
zapraSime trochou mouky a osmahneme. PFiljeme ocet, 1/2 | vina a hovézi polévku. VSe
vafime 1/2 hodiny, procedime, smichame se zbylym vinem a nalijeme na osu3eného,
moukou popraseného a v kastrole uloZzeného sumce. PeCeme v mirné vyhiaté troubé a ¢asto
polévame marinddou a kyselou smetanou. Po upeceni obloZzime smazenymi brambory a
podavame s procezenou, troSku zapraSenou Stavou, do které zamichdme citronovou Stavu a
sardelové maslo.

3. Sumec s holandskou oma €kou

Sumec nebo Stika, s dl, maslo, cibule, mrkev, petrzel, celer, por, 1/2 | octa, lahev bilého
vina, bobkovy list, cely pep F, hfebicéek

Dobfe omytou rybu dukladné odrhneme soli, protoze je sliznata, a nechame nékolik hodin
odleZet. Zatim udusime na masle zeleninu, pak zalijeme 3 | vody a octem, pfiddme vino a
kofeni. Uvafenou marinddu procedime a jeSté vafici nalijeme na rybu a rybu v ni uvafime.
Podavame s brambory a holandskou omackou.

4. Sumec s ho Féiénym maslem

2 kg sum ¢iho masa, 1 | bilého vina, 5 dcl vody, 50 g cibule, 150 g ko fenové zeleniny, 2
bobkové listy, Spetka tymianu, 15 zrnek pep  Fe, sdl, na ho Féiéné maslo : 150 g masla, 3
IZice ho Féice, 4 natvrdo uva rFené Zloutky, mlety pep F, sdl, zelena pet Fzelka

Maso bez kiZe nasolime a nechame nékolik hodin odleZet v chladu, potom ho dusime v
roztoku vina, vody, kofeni, pokrijené zeleniny a soli. Upravené na mise polévame
rozpalenym hor¢icnym maslem, které pfipravime prolisovanim Zloutkl a rozSlehanim s
ostatnimi surovinami, a zdobime snitkami kadefavé petrzele.

5. Labuznicky sumec

800 g sumce, 8 IZic oleje na pe ¢éeni, IZice oleje do oma ¢éky, 4 IZice sojové oma ¢ky, 3
IZice sherry, 1zi ¢ka solamylu, p dl I1Zi €ky soli, 3 strouzky ¢éesneku, 3 IZice ryzového vina,
2 1Ziéky cukru, 1Zi ¢ka octa, 3 Izice vody, s dl

Maso nakrajime na kosticky, zaprdSime solamylem a soli a 10 minut peCeme v oleji
rozmixovaném se 2 IZicemi séjové omacky. Zbylou sojovou omacku umichame se tfenym
C¢esnekem, sherry, vinem, cukrem, octem, olejem a vodou. Kratce povafime a podavame k
rybé.
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6. Sumec s €éinskym zelim

800 g sumce, 1/4 kg ¢inského zeli, 100 g Zampion 4, cibule, strouzek ¢éesneku, porek, 2
dcl masového vyvaru, p dl 1ziéky zazvoru, Izice solamylu, 3 1zi ¢ky séjové oma c¢ky,
IZi éka cukru, IZice octa, s dl, IZice oleje

Do vymasténé zapékaci misky vioZime nakrdjené Cinské zeli, cibuli, pérek a Cesnek,
pfidame na kosticky nakrajeného sumce, zalijeme vyvarem osolenym a ochucenym
zazvorem a 15 minut peCeme. Potom maso vyjmeme a zeleninu promichame s pokrjenymi
Zampibny a ostatnimi pfisadami. PeCeme dalSich 15 minut, pak vloZime rybu zpét a
nechame prohfat.

7. Suméi paprikas

800 g sumce, 50 g slaniny, IZice sadla, cibule, raj ¢e, 2 €ervené papriky, 3 dcl kyselé
smetany, 1zi ¢ka sladké papriky, s di

Kuze zbavené a vykoSténé maso nakrajime na kostiky a osolime. Slaninu rozSkvafime,
Skvarky z ni odstranime, pfiddme 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 pfiljeme osolenou smetanu, nechame pfejit varem a
podavame s makarony.

8. Sumec Topaz

3/4 kg sumce, 4 lzice citronové § tavy, 8 raj éat, 150 g sterilovaného hrasku, 150 g
sterilované kuku Fce, 2 cibule, pep F, Spetka tymianu, 50 g masla, polohruba mouka,
olej

Stazené sum¢&i maso naporcujeme, zakapeme citrénovou Stavou a asi hodinu nechame
odleZet v lednici. RajCata asi 2 minuty povariime, pak je roz¢tvrtime, odstranime jadérka,
cibuli pokrajime na tenkd koleCka, osmahneme ji na masle, pfidame rajC¢ata, sterilovany
hraSek a kukufici. V8e prohfejeme se soli a tymidnem. Marinované porce sumce osolime,
opepfime, obalime v mouce a na oleji osmazime. Podavame se zeleninovou smési.

9. Orlické sum €i rolky

600 g masa ze sumce, 200 g Sunky, 3 Zloutky, s dl, pepF, 2 dcl masového vyvaru, 100 g
masla, IZice hladké mouky

Z masa bez kosti a kize nakrajime &tvercové porce, ty osolime, opepfime, potfeme kaSi z
mleté Sunky, a Zloutkd, svineme, ovazeme niti a dusime na maésle za ob&asného podliti
masovym vyvarem. UduSené rolky vyndadme, omacku zapradSime moukou, povafime,
nalijeme na rolky zbavené niti a podavame s bilym pecivem.

10. Sumec zapékany s brambory

300 g sumce, 1/2 kg brambor, 150 g masla, s dl, IZzice octa, 3 dcl smetany, 50 g hladké
mouky, 50 g tvrdého syra, 2 Zloutky

Sumc¢i maso vafime 10 minut v osolené a okyselené vodé, pak ho zbavime kuze a pokrajime
na tenkeé platky. Remosku vytfeme maslem, narovname do ni asi 1/3 osolenych brambor, na
né polovinu sum¢iho masa, pak dalsi tfetinu brambor, zbylé maso a nakonec zbylé
brambory. Z masla a mouky pfipravime svétlou jiSku, rozfedime ji smetanou, zakvedlame se
strouhanym syrem a kratce povafime. Do odstavené omacky pfidame Zloutky a sumce s
brambory zalijeme a upeCeme.

11. Sumec s opilymi brambory

4 porce sumce, s udl, pdl 1Zzi¢ky pep fe, 100 g sadla, 50 g cibule, 600 g brambor, 3 dcl
c¢erného piva

Platky sumce bez kosti a kiZze osolime, opepfime a po obou stranach prudce ope¢eme na
masle. Vyndame je, ve zbytku sadla zpénime nastrouhanou cibuli, rybu do ni vratime,
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obloZime kole¢ky nedovafenych brambor, zalijeme pivem a pedeme, az jsou brambory
meékké a maji karcicku.

12. Pilaf ze sumce

350 g sumce, s dl, 1 dcl oleje, 200 g p fedvarené ryze, p dl 1zi €ky pep Fe, 4 dcl silného
rybiho vyvaru, petrzelovana ¢

Sumci maso bez kize a kosti nadrobno pokrajime a opeeme na oleji. Pfidame ryzi, vyvar,
pepf, sll, smés vlijeme do olejem vytfené rozehfaté remosky a asi 10 minut zapékame, pak
jesté nechame chvili remosku zakrytou aZz se vSechen vyvar vsakne do ryZe. Pilaf podavame
ozdobeny petrZzelovou nati.

13. Sumec s brutndkem

600 g sumce, s dl, 50 g hladké mouky, 1 dcl oleje, 50 cibule, 2 dcl bilého vina, 2 1Zi ¢ky
sardelové pasty, IZice citronové § tavy, 50 g masla, 50 g liste ¢kd brutnaku

Maso bez kuze a kosti osolime, zapraSime moukou. V oleji zpénime cibuli, pfidame vino,
sardelovou pastu a rybu a zvolna dusime 15 minut. Hotové pokapeme citronovou Stavou a
podavame sypané nakrajenymi listky brutndku s malym kouskem masla.

14. Dzuve € ze sumce

400 g sum ¢iho masa, 1/4 kg p fedvarené ryze, 3 raj €ata, 3 zelené papriky, 3 cibule, 5
strouzk 4 ¢esneku, 2 dcl bilého p Firodniho vina, 2 dcl vody, bobkovy list, pep  F, sdl
Maso bez klGze a kosti pokrajime na kosti¢ky a 5 minut opékame na oleji, pfidame pokrajena
rajCata, pokrajenou cibuli, papriky, ryZi a vie zalijeme horkym vinem smichanym s vodou,
utfenym Cesnekem, soli, pepfem, rozdrcenym bobkovym listem, promichdme a pfikryté
vloZime na 10 minut do rozpalené trouby.

15. Sumé&i zavitky

4 sum ¢i porce, 4 platky slaniny, 1Zzice ho Féice, 1zi ¢ka sladké papriky, pep F, sdl, 2 Izice
bylinek (pazitka, petrzel, libe ¢&ek), IZzice citrbnové § tavy, 2 cervené kapie, 2 zelené
papriky, 2 cibule, 4 IZice oleje, 2 dcl masového vy  varu, 2 dcl jogurtu, p dl 1zi éky kari
Osusené porce okofenime, pokapeme citronovou Stavou, potfeme hofcici, posypeme
polovinou nadrobno usekanych bylinek, poklademe platky slaniny, zavineme a paratky
zajistime. Kapie a papriky nakrajime na prouzky a cibuli na kole¢ka. 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 talif, zeleninu
zakvedlame osolenym jogurtem s kari a po prohréti nalijeme na zavitky a ihned podavame.

16. Pikantni sumec

4 platky sumce, 200 g zampion &, 200 g raj €at, p dl citrénu, 50 g masla, 1 dcl Sleha ¢éky, 1
dcl slepi €iho vyvaru, 1zi ¢ka koprové nat &, pdl 1zi ¢ky pep Fe, sdl

RajCata bez mékkého stfedu pokrajime, Zampidny rozvrstvime a pokapeme citronovou
Stavou a oboji podusime na masle. Po 5 minutach pfidame Slehacku, pepf a osolime. Porce
také osolime, popepfime a pokapeme citronovou Stavou. Do ohnivzdorné, maslem
vymazané misy dame nejprve maso, pak pfipravenou smeés, vSe posypeme nakrgjenym
koprem a upeeme, podavame se smazenymi brambory.

17. Gulas ze sumce

600 g sumce, 50 g sadla, 50 g slaniny, 200 g cibule , 2 strouzky cesneku, IZice
raj Gatového protlaku, IZice papriky, p  dl 1Zi ¢ky pep Fe, pdl 1Zi ¢ky drceného kminu, IZice
¢erveného vina, s dl

V sadle rozSkvafime slaninu, pfidame nahrubo nastrouhanou cibuli, kdyZ zrGzovi, pfidame
Cesnek rozetfeny se soli, protlak a kofeni. Pfidame nékolik IZic vody a kratce podusime. Do
omacky pfidame na kosti¢ky pokrajené maso, 10 minut podusime a ochutime vinem.
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18. Dévinsky sumec

4 porce sumce, s dl, pal I1zi¢ky pep fe, 80 g Sunky, 60 g tvrdého syra, natvrdo va Fené
vejce, 1,5 dcl oleje, 30 g prazenych mandli, 4 p  dlky kompotovanych broskvi, 4 Zloutky,

2 |1Zi€ky sherry

Porce sumce bez kuZze a kosti osolime, opepfime, poloZime na né po platku Sunky, syra,
Ctvrtku vajicka, prelozime, sepneme jehlou, jesté osolime a opepfime a zprudka ope¢eme na
oleji. Hotové kapsy nechame v teple a zapichame do nich krajené loupané prazené mandle.
Podavame s broskvovym kompotem s vafenym Zloutkem misto pecky, mirné osoleny a
pokapany sherry.

19. Sumec na zelenin é

1 kg sumce, IZi ¢ka soli, |IZice hladké mouky, 70 g séadla, ¢tvrt cibule, 80 g va rené
korenové zeleniny, 1 kysela okurka, pep F, lZzicka rajcatového protlaku, 0,5 dcl
¢erveneho vina, citronova S tava

Porce ryby osolime, zapraSime moukou a opeeme na sadle. Do vypeku pfidame
nastrouhanou cibuli, po zpé&néni na ni vratime rybu, pfidame nahrubo nastrouhanou
kofenovou zeleninu, na kosti¢ku nakrdjenou okurku, pepf, protlak rozmichany v troSce vody
a dusime do mékka. Nakonec pfiljeme vino a kazdou porci sumce stfikneme citrénovou
Stavou.

20. Bratislavsky sumec

2 porce sumce, 50 g cibule, 50 g masla, 1Zzi ¢ka sladké papriky, 2 |Zice raj ¢atového
protlaku, IZzice citronové § tavy, I1zi ¢ka cukru, 1 dcl rybiho vyvaru, s dl, I1Zzi éka maizeny, 1
dcl mléka

Na masle osmahneme nastrouhanou cibuli, pfiddme porce sumce bez klze a kosti, papriku,
protlak, citrbnovou Stavu, vyvar a vie dusime 10 minut. Pak pfiljeme mléko s rozkvedlanou
maizenou a kratce povafime.

1. Silvestrovsky tho F

UhoF, maslo, bilé vino, pep F, nové ko Feni, petrzelova na ¢, vejce, ho Féice, olej, cukr,
citron, cibule

Uhofe polozime do pekace s 20 dkg masla, 1/4 | bilého vina, pepfem, novym kofenim a
petrZzelovou nati. Dusime v troubé asi pul hodiny a nechame v omacce vychladnout. Zatim
pfipravime omacku ze dvou strouhanych cibuli, 4 rozmackanych vafenych Zloutkd, 3 lZic
hofgice, 4 IZic oleje soli, pepfe, Spetky cukru a citronové Stavy.Uhofe poloZzeného na dlouhou
misu zalijeme touto omackou a obloZzime natvrdo uvarfenymi vejci, dilky citronu a petrZzelovou
nati.

2. Grilovany uho F s pikantni oma €kou

4 porce uho fe, sdal, citron, olej, na oma ¢ku : 1 majolka, bily pep F, pdlka malé
sladkokyselé okurky, p dl Izi¢ky sardelové pasty, citrébnova k dra, zelena petrzel, p dl
1Zi éky ho Féice, s dl

Uhofe osolime, zakapeme citronovou $tavou a nechame chvili odleZet. Potfeme olejem a na
mfiZzce grilu po obou stranach opeeme. Porce dame na nahfaté talife, pfidame varené
brambory a polijeme oméackou. Omacka : okurku a zelenou petrzel velmi jemné nasekame,
vmichame do majolky a ochutime ostatnimi pfisadami.

3. Uho¥ na jehle
1 GhoF, 3 tvrda raj €ata, mlety pep F, mleta paprika, 100 g slaniny, 2 cibule, olej, s dl
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Uhofe nakrajime na platky asi 2 cm silné, osolime, okofenime, potfeme olejem. Na roznici
jehlu napichujeme stfidavé kousky uhofe, pulky malych raj¢at, platky slaniny a silngjsi
kolecka cibule. PeCeme na roStu nebo na velké vymasténé panvi. Podavame s opecenymi
brambory a zeleninovym salatem.

4. Uhot v alobalu po finsku

8 porci uho fe, 4 raj¢ata, 2 citrony, 100 g masla, bily pep F, sdl

8 kusU alobalu vymaZzeme maslem a vyloZzime kole¢ky oloupanych citrona zbavenych jader a
koleCky nakrajenych raj¢at. Na to vloZime osolené a opepiené porce Uhofe, dobfe zabalime
a upeCeme v troubé. Vhodnou pfilohou jsou opecené brambory nebo bramborova kase.

5. Uhot se Zampidny po italsku

UhoF, olej, 2 cibule, 150 g Zampion &, 1/16 | bilého vina, 3/4 | raj &atové § tavy, zelena
petrzel, mlety pep F, estragon, s di

Uhofe nakrajime na 3 cm silna kole¢ka, osolime, opepfime a na rozpaleném oleji rychle
opeCeme. Opec€enou rybu vyjmeme a uloZzime v teple. Na oleji od opékani osmazime
nakrajenou cibuli a Zampidny. K mékkym houbam vratime rybu, pfidame vino, raj¢atovou
Stavu a priklopené zvolna dusime. Podavame posypané zelenou petrzeli a estragonem s
varenymi brambory.

6. UhoF na rostu

Asi 750 g uho Fe, mlety pep F, citrébnova § tava, tatarska oma c¢ka, sdl

Oprané porce uhofe osusime, na hibetni strané nékolikrat nafizneme, opepfime a zakapeme
citrénovou Stavou a osolime. Porce ryby nechame asi hodinu odlezet, pak vioZzime do grilu
na zahraty rost a grilujeme asi 5 minut, rybu obratime a grilujeme dalSich 5 minut. Hotové
porce klademe na nahfaté talife, podavame s opeCenymi brambory sypanymi drobné
nakrajenou zelenou petrzelkou a pfiloZzenou tatarskou omackou.

7. Uhof po rumunsku

5 porci uho Fe, 3 dcl p firodniho bilého vina, zelena petrzelka, 70 g masla, 2 natvrdo
uvarené Zloutky, Izice ho Féice, mlety pep F, ocet, cukr, citron, s dl

Stazeného uhofe nakrgjime na 10 cm porce, dobfe je osolime a nechame asi 3 hodiny
odleZet v chladu. Pak je nasklddame do kastrolu t&sné k sobé&, zalijeme vinem, posypeme
jemné usekanou petrzelkou a pfiklopené dusime do mékka. Na omacku rozpustime maslo,
pfidame nadrobno nakrajené Zloutky, hofcici, opepfime, nepatrné osladime a okyselime
octem. Podavame s omackou, platky citrénu, vafenymi masténymi brambory nebo s bilym
pecivem.

8. Pikantni uho ¥

1 kg uho fe, cibule, 2 h febicéky, stonek celeru, 2 dcl suchého vina, 1 dcl oleje, 40 g
strouhanky, vejce, 2 dcl vody, zelena petrzelka, s  dl, pepF, citron

Uhofe stdhneme a nakrajime asi na 10 cm porce, vlozime do kastrolu, zalijeme vinem a
vodou, pfiddme usekanou cibuli, hfebicky, celerovou nat a osolime. Pfivedeme k varu a
vafime asi 20 minut. Pak rybu vyjmeme, do osoleného vejce pfidame IZici olivového oleje a
uSlehdme do pény. Kousky thofe namocime do této pény a obalime strouhankou. Pak maso
vloZime do vymasténé grilovaci misy, vloZime do pfedehratého grilu a silném ohni grilujeme
asi 3 minuty. Nakonec ozdobime snitkami petrZzele a koleCky citronu a podavame se
smazenymi brambory a pfipadné rajéatovym salatem.

9. Uhof oblozeny vejci

UhoF, 2 citrény, 4 va Fena vejce, 100 g maésla, strouhanka, trochu hov  éziho vyvaru,
kfen, sdl
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StaZzeného Uhofe nakrajime na asi 4 cm dlouhé valec¢ky, osolime a asi pal hodiny nechame
odlezZet. Dilky uhofe stfidavé s platky citrénu napichujeme na jehlu, zakapeme citrénovou
Stavou a peCeme na méasle za stalého polévani hovézim vyvarem. Upeceného Uhofe
posypeme na masle osmahlou strouhankou a nechame kratce zapéci. Pak stahneme z jehel,
narovhame na misu, obloZzime vafenymi brambory a natvrdo varfenymi platky vajec.
Podavame se strouhanym kienem a hlavkovym salatem.

10. Uhot peéeny v kastrolu

Uho¥, 5 IZic oleje, 2 citrony, IZice sekané petrzelky,  pepF, sdl

StaZzeného uUhofe nakrajime na kratké valecky a osusSime je. Olej smichame se Stavou z
jednoho citronu a petrZzelkou. Kousky uhofe osolime, opepfime, vlioZime do oleje a nechame
asi hodinu marinovat. Pak kousky uhofe narovndme do kastrolu a pe¢eme v troubé asi 10
minut a pribézné polévame okofenénym olejem. Podavame zdobené kolecky citronu a s
vafenymi brambory sypanymi petrzelkou.

11. Uho¥ v aspiku

1 kg uho Fe, 100 g cibule, bobkovy list, cely pep F, tymian, h Febiéek, kopr, 1 dcl octa, 30
g Zelatiny, 2 vejce, 7 g soli, 10 g masoxu, 100 g s terilované okurky, 100 g mrkve, kapie,
petrzelova na ¢, 1/2 | vody

Do vody dame masox, kofeni, ocet, sul, cibuli, kopr, mrkev a nechame pfijit do varu, potom
snizime teplotu a do nélevu viloZzime uhofe. Ohfejeme tésné pod bod varu, po 1/4 hodiné
Uhofe vyjmeme, vyvar pfecedime a pfiddme Zelatinu. VSe zprudka povafime a odstavime.
Na dno formy, do které budeme ukladat Uhofe, vylijeme tenkou vrstvu uvafeného a
zchlazeného aspiku, nechame ztuhnout, naskladame porce Uhofe a Caste¢né zalijeme
aspikem tak, aby neplavaly. Za chvili dolijeme aspik tak, aby byly porce téméF zality,
nechame ztuhnout, ozdobime kole¢ky natvrdo vafenych vejec, koleCky okurky, kapii a
petrZzelovou nati a dolijeme zbylym aspikem. Po zchladnuti podavame s chlebem.

12. Uhot dusSeny s bylinkami

1 kg uho fe, 50 g masla, 2 dcl bilého vina, 2 dcl citrbnové § tavy, pepF, 30 g soli, 2
Zloutky, trocha cerstvych bylinek (méata, kerblik, petrzelova na  t, Stovik, libe éek)

Uhofe nakrajime na mensi porce, osolime, opepfime a vlozime do misky z varného skla,
pfidame nadrobno nasekané bylinky, méaslo 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 vioZzime do vodni lazné a michame
tak dlouho, aZz oméacka zhoustne a dochutime. Nakonec porce Uhofe prelijeme omackou a
nechdme vychladit. Podavame s chlebem.

13. Uho¥t na vlaSsky zp asob

1 kg uho fe, 15 g soli, 100 g mrkve, cely pep F, 5 dcl bilého vina, vejce, 160 g oleje, 120 g
strouhanky, petrZzelova na t

StaZzeného Uhofe nakrgjime na kousky a osolime. Zvlast pfipravime vino, cely pepf¥, mrkev
nakrajenou na nudlicky, a pfivedeme do varu. VloZzime Uhofe a vafime na mirném ohni asi
15 minut. Pak porce vyndame, nechame okapat. Na talifi rozSlehame vejce, osolime a
pridame IZici oleje, dilky uhofe do této smési namocime, obalime ve strouhance a usmazime
do zlatova na rozpaleném oleji. Podavame s brambory.

14. Uhof s vinnou oma €kou

UhoF, 150 g masla, IZice hladké mouky, 2 dcl bilého vin  a, 2 dcl hov éziho vyvaru, cibule,
snitka petrZzelové nat &, 5 zampion &, Spetka mletého pep rfe, Spetka mletého h rebicku,
rozdrceny bobkovy list, 2 Zloutky, s dl

NestaZzeného uhofe vytfeme soli, rozdélime na porce a peCeme na masle asi 10 minut. Pak
ho zapraSime moukou, zalijeme vyvarem a vinem, okofenime, pfiddme celé Zampibny,
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strouhanou cibuli, petrZzelovou nat a do mékka udusime. Maso opatrné vybereme, upravime
na mise, omacku procedime, pokrajime Zampiény, zakvedldme Zloutky a nalijeme zpét na
Uhore.

15. Uhot na Salv é&ji

800 g uho fe, 50 g cEerstvych Salv é&jovych listk d, 3 Izice oleje, 3 IZice octa, 3 Izice bilého
vina, 3 Izice vody, § tava z jednoho citrénu, pep F, 50 g strouhanky, s dl

Uhofe pokrajime na 5 cm Siroké dilky, osolime, opepfime, v porcelanové misce zalijeme
roztokem oleje, octa, vina a vody, zakryjeme Salvéjovymi listky a na 1 den uloZzime do
chladu. Druhy den kazdou porci zabalime do Salvéjovych listk(i, pfevazeme niti a viozime do
zapékaci misky. Zalijeme zbytkem marinady, posypeme strouhankou a pe¢eme 20 minut.
Pak odstranime Salvéj, pokapeme citrénovou Stavou a podavame.

16. Jistebnické tajemstvi

1 kg uho fe, 50 g hribkd, snitka petrzelky, cibule, pep F, strouhany musSkatovy o FiSek,
100 g mésla, 3 Zloutky, 100 g strouhanky, 3 IZice s metany, 500 g kap fiho mli ¢i, 50 dcl
mléka, s dl

StaZzeného Uhofe umeleme s hfibky, petrZzeli a cibuli, opepfime, pfidame Spetku mletého
muskatoveého ofisku, osolime, pfidame rozpusténé maslo, Zloutky, smetanu, strouhanku a
kaSovinu dobfe promichame. Do vrouciho osoleného mléka vioZime kapfi mli¢i, 5 minut je
povafime a také umeleme. Plech vyloZzime alobalem vymasténym olejem, na néj rozestfeme
polovinu kaSe z uhofe, vrstvu kapfiho mli¢i a vrstvu kaSoviny a upe€eme.

17. Haderslevsky uho F

4 porce uho fe, sdl, 50 g sadla, p dl 1zi éky pep Fe, 1zicka ¢erstv é pokrajené Salv éje, IZice
pokrajené petrzelky, 2,5 dcl silného  éerného piva, I1Zi ¢ka bramborové mouky

Uhofe osolime, opepfime, prudce opeceme na sadle, zasypeme 3alvgji a petrzelkou,
podlijeme pivem a udusime. Omacku vysmahlou na polovinu zahustime bramborovou
moukou rozmichanou v troSe vody.

18. Studeny uho F

UhoF, sdl, 3 dcl citrénové § tavy, 5 strouzk & éesneku, 1Zi éka pep Fe, petrzelova na t, 2
dcl oleje

Celého uhofe na nékolika mistech nafizneme (podle poctu porci), osolime, sto¢ime do
ohnivzdorné misy a zalijeme vroucim roztokem ze Stavy, utfeného ¢esneku, pokrajené naté,
mletého pepfe a oleje. Asi 25 minut dusime, pak nalev slijeme, rybu vychladime,
rozporcujeme a podavame s bilym pecivem.

19. Televizni dho ¥

1/2 kg uho re, Iziéka pep re, I1Zi¢ka soli, 100 g kuku FAéné mouky, 1,5 dcl oleje

Uhofe bez kiZe pokrajime na malé kosticky (o strané asi 1,5 cm), vydatné je osolime,
opepfime, obalime v kukufi€éné mouce a na rozpaleném oleji uprazime.

20. Saléat z uho re

500 g uhore, 50 g oleje, 200 g cibule, 30 g kopru, 30 g petrz elové naté, 100 g
nakladanych oliv, po p dl 1zi éce soli a pep Fe, 2 Izice pomeran ¢ové § tavy, 1,5 dcl jogurtu
Uhofe upedeme na oleji, zbavime kize a kosti a nakrajime. Ve vypeku podusime cibuli a
pfidame k masu spolu s nakrgjenym koprem a petrzeli vypeckovanymi rozpalenymi olivami a
ostatnimi pfisadami. Promichame a vychladime.
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CANDAT

1. Candat v bilém vin é

Candéat, maslo, bilé vino, hladka mouka, citron, s dl

Pulky stazeného a vykosténého candata osolime, vloZime do maslem vymazaného kastrolu
a zalijeme polovinou vody a polovinou bilého vina. Na plotné pfivedeme do varu. Pak rybu
prikryjeme promasténym pergamenovym papirem, dadme do trouby a dusime do mékka.
Podudenou rybu upravime na misu, Stavu 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 candéata, 80 g masla, 2 bobkové listy, 5 pep Fi, 2 cibule, petrzelova a celerova
nat’, pazitka, s dl

Cibuli nakrajime na koleCka a vafime s kofenim asi 10 minut v malém mnoZstvi vody.
Pfidame candata a povafime. Mékké porce rozdélime na talife a podavame s vafenymi
brambory a bylinkovym maslem. Bylinkové méslo : maslo utfeme do pény s usekanymi
natémi a tvofime z néj ozdobné valecky nebo kulicky.

3. Candat po italsku

6 porci candata, 400 g raj ¢at, 5 IZic oleje, cibule, Izice kapar &, 100 g celeru, 2 h Febicky,
zelena petrzel , s dl

Candata stahneme a vykostime, osolime, narovname do ohnivzdorné misky. Na oleji kratce
zpénime cibuli, pfiddme nakrajena raj¢ata, kofeni 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 nakrajenou petrzeli a podavame s
bramborem.

4. Candat po ma d’arsku

4 porce candéata po 200 g, 2 Zloutky, 3 dI kyselé sm etany, citron, 3/4 | vyvaru z hlavy,
ploutvi a ocasu, 100 g ko Fenové zeleniny, 3 Izice mleté sladké papriky, s  di
Naporcovanou rybu osolime, posypeme mletou paprikou, viozime do hluboké panve,
podlijeme procezenym vyvarem z ryby, zeleniny a kofeni a dusime na mirném ohni do
mékka. Podle potfeby podlévame vyvarem. PoduSené porce urovhame na misu, do Stavy
zamichdme smetanu s rozkvedlanymi Zloutky a citronovou Stavou. Za stalého michani
pfivedeme témér k varu, ale nevafime. Hotovou Stavu scedime a lijeme na porce candata.
Podavame s brambory.

5. Candat v dietni Uprav &

4 porce candtata, 3 kole ¢ka cibule, citron, 100 g ko Fenové zeleniny, maslo, zelena
petrzel, s dl

Porce osolime, naskladame do rendliku, pfidame kole¢ka cibule, nastrouhanou kofenovou
zeleninu a na mirném ohni vafime asi 8 minut. V prabéhu vareni kontrolujeme, aby se ryba
nerozvafila. Mékké ryby rozdélime na jednotlivé talife, pokapeme je maslem a posypeme
sekanou petrzelkou.

6. Candat s h fiby a raj ¢aty

4 porce candata po 200 g, olej, 5 v étSich h Aibd, 5 raj¢at, lusk zelené papriky, strouzek
¢esneku, kmin, zelena petrzel, s di

Vykosténé porce opeCeme z obou stran na rozpaleném oleji, po opeceni dolijeme olej,
prfidame na platky nakrajené houby s kminem, na nudlicky nakrajenou papriku a nakonec v
horké vodé spafend, oloupana rajcata. Do zakladu vratime opecené porce candata, pfidame
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jemné nakrajenou zelenou petrzel, ¢esnek utfeny se soli a vSe prohfejeme. Podavame s
varfenymi masténymi brambory.

7. Candat va feny s k fenem

4 porce candéta asi po 200 g, citrénova § tava, 2 |Zzice octa, cibule, bobkovy list, 8 zrn
pepfe, 4 zrna nového ko feni, Spetka tymianu, 3 IZice nastrouhaného k  Fenu, 80 g masla,
zelena petrzel, s di

Porce osolime, pokapeme citronovou Stavou a nechdme asi hodinu odlezet. Do hrnce
nalijeme 2 litry vody, pfidame ocet, sul, kofeni a zvolna vafime asi 15 minut. Do vyvaru
vloZime porce candata, pfivedeme rychle k varu, stdhneme oheh a zvolna vafime asi 15
minut. Mékké maso vyjmeme, rozdélime na talife a porce prelijeme 2 IZicemi vyvaru. Pak
posypeme rybu nastrouhanym kfenem, prelijeme rozehfatym maslem, ozdobime zelenou
petrzeli a podavame s vafenymi brambory pokapanymi maslem.

8. Candat po sedmihradsku

750 g candéta, 100 g slaniny, 250 g zampién 4, 40 g masla, 30 g hladké mouky, 70 g
nastrouhaného tvrdého syra, mlety pep  F, strouhana houska, s dl

Slaninu pokrdjime na drobné kosticky, ¢aste¢né ji na panvi roz8kvafime, pfidame platky
ocisténych Zampioénl, osolime, opepfime a vSe podusime. Z porci stahneme kiZzi, dobfe
vykostime a maso nakrajime na platky. Polovinu masa narovndme do ohnivzdorné misky, na
rybu naklademe podusené Zampidny bez vypecené Stavy a pak viozime dalSi vrstvu rybiho
masa. Do Stavy z podusSenych Zampionu pfiddme mouku, povafime a vzniklou oméackou
prelijeme v misce porce candata. Povrch posypeme strouhanou houskou, silnou vrstvou
nastrouhaného syra a vloCkami zbylého masla. Pokrm nakonec zapeCeme v pfedehraté
troubé a podavame s varenymi brambory a sterilovanou zeleninou.

9. Candat po selsku

Candét, 2 cibule, 100 g slaniny, 2 papriky, 2 raj  ¢ata, mleta sladka paprika

Na péanvi vySkvafime drobné nakrajenou slaninu a nechame na ni do zlatova osmazit
nakrajenou cibuli. V8e obarvime mletou paprikou, zalijeme asi pual litrem vody, pak
pfecedime na porce candata, pfidame nakrajené papriky a rajéata a dusime do meékka.
PFilohou mohou byt makarény.

10. Nadivany candat

1,5 kg candata, 3 citrény, 50 g ko Fenové petrzele, 50 g cibule, pep F, sdl, 50 g slaniny,
IZice maslové jiSky, 2 dcl hov éziho vyvaru, nadivka : 400 g candatiho masa, jatra z
candata, 50 g masla, 2 Zloutky, 50 g strouhanky, 50 g strouhaného ementélu, snitka
petrzelové nat é, Spetka muskatu, Spetka pep re, sdl

Celého candata (bez Zaber) 10 hodin marinujeme ve vodou rozfedéné citrébnové staveé ze 3
citront se soli, pepfem, strouhankou, cibuli a petrzeli. Pak osuSenou rybu vyplnime
nadivkou, seSijeme, uloZime na pekac, obloZime platky slaniny a za ob&asného podlévani
vyvarem, ktery jsme zahustili jiSkou, upec¢eme. Pfiprava nadivky : syrové maso bez kuze a
kosti umeleme a smichdme s ostatnimi surovinami pro jeji pfipravu.

11. Svatebni candat

Candat, 50 g strouhanky, 5 dcl oleje, citrén, 2 IZi  ce citrébnové § tavy, rajce, cerstvy
salat, 2 kompotované visn &, 5 kraji ¢ka chleba, 100 g sadla, s dl

Vykuchanou rybu nechdme celou, pouze odstranime oci. Hibet nékolikrat nafizneme az k
patefi, tlamu rozevieme a zajistime paratkem. Dobfe osolime a nechdme hodinu v chladu.
Pak candata obalime ve strouhance, ocas pfitahneme niti k hlavé, aby vytvoril oblouk a
zvolna smazime v takovém mnoZstvi oleje, aby byla ryba do poloviny potopena. Nejdfiv
smazime hfbetni, potom bfiSni ¢ast. Odstranime nit a paratko z tlamy, do tlamy vloZzime
rajée, do ocnich dulkd kompotované visné. Na misu poskladame salatoveé listy, pokapeme
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citrénovou Stavou, na né polozime rybu, do hrbetnich zafezl vlozime poloviny kolecek
citrond a vSe oblozime posolenymi topinkami.

12. Candat s cibulovou oma ¢kou

800 g candéta, 200 g c¢ervené cibule, 50 g sadla, 1 dcl smetany, IZice cit rénové § tavy,
IZice hladké mouky, pep F, sdl

Porce ryby osolime, opepfime a osmahneme na sadle. Zasypeme strouhanou cibuli a za
ob¢asného podlévani masovym vyvarem nebo vodou dusime 20 minut. Maso opatrné
urovname na misu, mouku rozmichame ve smetané, pfidame citrénovou Stavu , vse
prilijeme k cibuli a za stalého michani kratce povafime. Pak pfes sito nalijeme omacku na
rybu.

13. Frymburské candati medajlonky

600 g candata, cayensky pep F, sdl, 200 g masla, 200 g Zampion a, 2 dcl sladké
smetany, IZice hladké mouky

Z vykosténého a stazeného candéata nafezeme malé medajlonky, ty osolime, opepfime a po
obou stranach prudce opeCeme na masle. Medajlonky vybereme, do masla pfidame
pokrajené a osolené Zampiony a osmahneme je. Pak pfidame smetanu zakvedlanou s
moukou a kratce povafime. S touto oméackou pak medajlonky podavame.

14. Candat pln ény houbami

Candat, 400 g hub, snitka petrzelky, Spetka muskato  vého o FiSku, s dl, 1/2 | oleje, 50 g
masla

Na rozpusténém masle 3 minuty restujeme pokrajené a osolené houby. Candéata osolime,
naplnime houbami, posypeme sekanou nati, zabalime do alobalu a 25 minut pe¢eme.

15. Candat v zelené uniform &

4 mali candéti, 50 g strouhanky z dietnich suchar &, 50 g petrzelové nat é 30 g
natového c¢esneku, n ékolik listk & rozmarynu, n ékolik listk & Salv éje, 1 dcl oleje, p dl
IZi éky pep Fe, 1/2 dcl citrébnové § tavy, maslo

Strouhanku smichdme s umletymi bylinkami a ¢esnekem. Olej rozmixujeme s citrénovou
Stavou na emulzi. Candaty osolime, opepfime, maslovatkou emulzi natfeme a obalime
bylinkovou smési se strouhankou. UloZzime do maslem vymasténého pekacku, zasypeme
zbytkem bylinkové smési a upeceme.

16. Candat v zelenin &

1,5 kg candat, citron, 350 g porku, 3/4 kg brambor, 1/4 kg celeru, 300 g raj €at, sual,
pepF, estragon, 1 dcl bilého vina

Z citronu odkrojime 3 koleCka a zbytkem pokapeme osuSeného candata, osolime a do
candata vlozime kousek estragonové snitky. Porek nakrajime na kolecka, brambory na
hranolky, celer nahrubo nastrouhame. Rybu dame do vétsi remosky, obloZzime zeleninou,
osolime a opepfime, zalijeme vinem rozfedénym trochou vody a 25 minut peCeme, pak
pfidame pokrajena rajCata bez mékkych stfedd a peCeme dalSich 10 minut. Ozdobime
kolecky citrénu, posypeme estragonem a podavame s bilym pecivem.

17. Candat v Zupanu

300 g candata, s dl, 1zi¢ka citronové S tavy, Izice bylinek (petrZzel, mladé fialkové a
kop fivové listky), 100 g hladké mouky, vrchovata 1Zi  ¢ka ovesnych vio ¢éek, 2 dcl
smetany, 1 vejce, olgj

Rybu osolime, pokapeme citrénem, obalime v tésti¢ku z mouky, nemletych vioek, bylinek,
soli, vajitka a smetany a osmazime v horkém oleji.



1. Okoun navin é

Okouni, bilé vino, masovy vyvar, maslo, s dl, pepF, nové ko Feni, cibule, bobkovy list,
zelend petrzel, jiSka, sardelové maslo, strouhany m  uSkéatovy kv ét

Okouny uvafime ve vyvaru s bilym vinem, zeleninou a kofenim. Uvafené vynddme na teplou
misu. Svétlou jiSku zalijeme pfecezenou polévkou, pfidame sardelové maslo a muskatovy
kvét. Povafime a vlijeme na rybu.

2. Okouni zape €eni ve form é

3 okouni po 300g, cibule, 3 IZice kyselé smetany, m  aslo, n ékolik 1Zic rybiho vyvaru, 3
vejce, 3 Izice usekanych kapar a, mlety pep F, sl

Okouny uvafime v osolené vodé domékka. Ryby opatrné vyjmeme a vykostime, maso
drobné usekame, pfiddme smetanu, 20 g rozpusténého masla, utfenou cibuli, pepf, sul, rybi
vyvar, lehce uSlehana vejce a drobné usekané kapary. VSe dobfe spojime, vloZime do
predem pfipravené, tukem vytfené formy a zvolna zapeceme.

3. Okouni po ma d’arsku

6 okoun &, 10 g oleje, 50 g masla, sladka mleta paprika, s dl

Okouny osolime. Rozeviené, hibetem nahoru je rovhame do zapékaci misky. Pokapeme je
olejem a poklademe vloCkami masla. UpeCeme je do mékka v prfedehfaté troubé. Pred
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, 5 0 g porku, 100 g masla, pep F, sal, 1
dcl hov éziho vyvaru

Okouny nasolime a srovnadme do pekacku, v némz jsme rozpustili polovinu masla, zasypeme
je strouhanou zeleninou, pokapeme zbytkem rozpusténého mésla a za ob&asného podlévani
vyvarem upeceme.

5. Ukrajinské okouni rizoto

1/2 kg pe ¢enych okoun a, 200 g predvarené ryze, 100 g sterilovaného hrasku, Izice
oleje, 1Zi €ka papriky, 4 dcl masového vyvaru, 50 g tvrdého syr  a

Maso obereme z kosti, pokrajime, smichame s hraSkem, ryzi a zalijeme vyvarem se soli,
olejem a paprikou. Asi 10 minut zapeCeme, az se vyvar vsakne do ryZze, podavame se
strouhanym syrem.

6. Smazeni marinovani okouni

4 mali okouni, 1 dcl octa, 100 g strouhané ko Fenové zeleniny, p dl cibule, 5 pep Fi, 5
novych ko reni, 5 jalovc &, bobkovy list, s dl, 2 vejce, strouhanka, olej, k Fen, éervena
Fepa

Ocet s vodou, zeleninou a kofenim svafime a po vystydnuti jim zalijeme rybky zbavené hlav
a ocasu. 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, s dl, 50 g cibule, 1 bobkovy list, 10 pep Fua, 5 novych ko Feni, 1 dcl silného
hov éziho vyvaru, I1Zi ¢ka Zelatiny, IZice oleje,

na oblohu: 4 varena vejce, citrén, 150 g nakladané cervené repy, 2 kyselé okurky, 100 g
majonézy, na tova petrzel
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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, kole€ky citronu, Cervené Fepy, kyselych okurek, kopeCky majonézy a
petrzeli.

8. Okouni na kmin &

600 g okounu, 150 g hladké mouky, sul, 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. Podavame s bramborovou kasi.

9. Zapecéeny okoun s ryZzi

4 porce okouna, 100 g p fedvarené ryze, s dl, litr vyvaru, 4 Izice oleje, 2 strouzky
¢esneku, cibule, 200 g slaniny, 1/2 kg pérku, 200 ¢ rajcat, pepF, paprika, tymian,
bazalka, 2 dcl bilého vina, 100 tvrdého syra

Na oleji rozSkvafime pokréjenou slaninu a na ni prudce ope¢eme osolenou rybu, vyjmeme ji,
osmahneme pokrajeny pérek, &tvrtky rajCat, nastrouhanou cibuli a utfeny €esnek. VSe
zalijeme osolenym a okofenénym vyvarem a vafime 10 minut, pak pfidame vino,
pfedvafenou ryZzi, prelijeme do ohnivzdorné misy, poklademe okounim masem, posypeme
strouhanym syrem a zapékame asi 1/4 hodiny.

10. Quebe €ti okounci

4 okouni, s dl, 1zi¢ka pepre, 1,5 dcl smetany, 80 g hladké mouky, 80 g strouha nky z
dietnich suchar 4, 1,5 dcl oleje, Izice citrobnové § tavy, 50 g masla, 50 g mandli

Okouny osolime, namocime do smetany, opepfime, obalime v mouce, znovu hamocime do
smetany, obalime ve strouhance a na oleji usmazime, pak je poloZzime na savy papir, ktery
odsaje prebyte¢ny tuk, urovndme na misu, zakapeme citronovou Stavou a podlijeme
rozpusténym maslem v némz jsme do hnéda opraZili na nudlicky pokrajené a osolené
mandle.

11. Pikantni okoun

600 g okouna, 50 g masla, 30 g pazitky, 30 g k Ffenu, 2 lZice citrébnové § tavy, IZi cka
ho Féice, 1zi €ka cukru, s dl, 100 g raj €at, 2 dcl bilého vina

Okouny osolime a obalime smési rozpusténého masla, pokrajené pazitky, citrénové Stavy,
strouhaného kfenu, hofcice, cukru a malého mnoZzstvi soli. Dame do pekacku, oblozime
¢tvrcenymi rajCaty, podlejeme vinem a udusime.

TOLSTOLOBIK

1. Tolstolobik s bramborovou poduskou

800 g tolstolobika, 800 g brambor, hrst suSenych hu b, 100 g cibule, 50 g sadla, 5 IZic
oleje, IZice hladké mouky, 1,5 dcl smetany, pep F, sdl, petrzelova na ¢

Pfedem namocené houby podusime na kousku sadla se 4 IZzicemi vody a nakrgjime je.
Brambory uvafime ve slupce do polomékka. Tolstolobika sthneme, vykostime, nakrajime na
kousky, osolime, obalime v mouce a prudce osmahneme nha oleji. Pokrdjenou cibuli
osmazime na sadle dozlatova. Do sadlem vymazané zapékaci misky utvofime vénec z
osolenych, opepfenych, nahrubo nastrouhanych brambor, do jeho stfedu urovname rybi
maso. V3e posypeme duSenymi houbami, smazenou cibuli, zalijeme smetanou smichanou s
moukou a Stavou zbylou od duSeni hub, ozobime nasekanou petrzelovou nati a 15 minut
zapékame.
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2. Tolstolobik Rossija

1 kg tolstolobika, 2 cibule, kapie, jablko, banén, 50 g hrozinek, 2 dcl bilého vina, IZice
kari, 2 dcl sladké smetany, Izice masla, s dl

StaZeného tolstolobika rozdélime na porce, osolime je, zasypeme strouhanou cibuli,
zalijeme vinem a 10 minut dusime. Pak maso opatrné vyndame, upravime na misu a
uloZime v teple. Do omacky pfidame na nudliCky pokrajenou kapii, kari, smetanu, 5 minut
povafime, pfimichame na kole¢ka nakrajeny banan a oloupané na kosti¢ky nakrjené jablko,
které jsme s hrozinkami prudce osmahli na masle. Oméacku nalijeme na rybu a podavame.

3. Salat z tolstolobika

400 g pe éeného tolstolobika, 200 g va renych brambor, 150 g kyselych okurek, 100 g
sterilovaného hrasku, 100 g nakladanych oliv, IZzice kaviaru, p dal 1zi ¢ky pep fe, 300 g
majonézy, s ul

Maso bez kUze a kosti smichAme s nakrajenymi brambory, okurkami a jablky,
vypeckovanymi olivami a ostatnimi pfisadami. Podle chuti dosolime.

4. KaSe z tolstolobika

300 g tolstolobika, 30 g michané zeleniny (nap F. mrkev, kedluben, fazole, hrach,
kv étak, apod.), 50 g masla, s al, 1 dcl mléka, I1zi ¢ka hladké pSeni ¢né a lzice soOjové
mouky, IZice citrébnové § tavy, vejce, 30 g petrzele s pazitkou

Zeleninu nadrobno usekame, podlijeme trochou vrouci vody a na masle udusime. Syrové
maso bez kUze a kosti umeleme, zfedime mlékem s rozmichanou pSeni¢énou a sojovou
moukou, citronovou Stavou, vejce, sul, pfidame k zeleniné a za stalého michani dusime jesté
10 minut. Hotovou kaSi sypeme pokrajenymi bylinkami.

1. Curry z cejna

700 g cejn 4, 2 1zi¢ky kari ko Feni, 5 Izic Vegetolu, s dl, 2 cibule

Naporcované cejny osolime, posypeme silné kari kofenim a nechdme hodinu odleZet. Dale
ryby ope¢eme na oleji do mékka. Porce rozdélime na talife a obloZime kole€ky na zbylém
oleji opecené cibule. Podavam s dusenou ryZzi.

2. Cejn s k fenovou Sleha €kou

3 porce cejna, 100 g ko fenové zeleniny (mrkev, celer, petrzel), 6 zrn pep Fe, bobkovy
list, 4 1Zi ¢ky octa, 3/8 | Sleha €ky, 3 IZice nastrouhaného k Fenu, zelena petrzel

Asi litr vody svafime s nakrajenou zeleninou a kofenim, dobfe povafenou zeleninu scedime,
do odvaru vloZime porce cejna a ha mirném ohni zvolna vafime asi 10 minut. Vafené porce
vyndame, rozdélime na talife, posypeme drobné nasekanou zelenou petrZzelkou a podavame
s uSlehanou smetanou promichanou s nastrouhanym kfenem. Pfilohou jsou vafené
brambory.

3. Cejn zape €eny na Zampidnech

3 porce cejna, 150 g zampion &, 60 g masla, 2 Zloutky, 2 dcl smetany, 60 g strouh  aného
ementalu, 100 g ko Fenové zeleniny, ocet, s dl

Zeleninu nakrajime na slabé platky a povafime ji ve vodé s octem a soli. Pak pfidame porce
cejna a zvolna vafime asi 10 minut. Povafenou rybu vyjmeme, stdhneme kizi a porce
narovhame do zapékaci misky, na jejiz dno jsme dali na slabé platky nakrdjené Zampiony
podudené 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 troub&. Podavame s opecenymi brambory.
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4. Cejn smazeny ve vinnémt ésticku

Asi kilovy cejn, 2 vejce, 1 dcl bilého vina, IZice oleje, polohrub& mouka, citrén, ztuzeny
pokrmovy tuk, s dl

Cejna rozdélime na porce asi po 200 g a dobfe osolime. RozSlehanim bilého vina , oleje,
vajec, soli a mouky pfipravime zahoustlé tésticko jako na kapani. V pfipraveném tésticku
namacime dvakrat jednotlivé porce a osmazime je ihned v rozpaleném tuku do zlatova.
OsmaZzené 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 ¢énych k fizal, cibule, mlety pep F, zazvor,
muskatovy kv ét, 1/8 | bilého vina, 2 IZice octa nebo citrénové §  tavy, s dl

Do vétSi nadoby dame vodu okyselenou octem nebo citronovou Stavou, pfidame vino,
CasteCné vykosténé ryby, jable¢né kfizaly a nahrubo nakrajenou cibuli. Na mirném ohni
uvafime v8e do mékka, pfed skonfenim varu opepfime, okofenime Spetkou zazvoru a
muskatového kvétu. Podavame s chlebem.

6. Cejn s houbami a zeleninou

1/2 kg cejna, 200 g h Abd, 4 rajéata, zelena paprika, olej, strouzek ¢esneku, kmin,
pazitka, s dl

Cejna opeCeme na oleji, vyjmeme, nakrajime na porce a vykostime. Hfiby nakrajime na
platky, osolime, okminujeme, pfiddme sloupnuta raj¢ata, nakrajena na silngjsi platky a na
nudlicky nakrajenou papriku. Pfidame porce cejna, Cesnek utfeny se soli a nakrajenou
pazitku. Prohfejeme a poddvame s vafenymi brambory.

7. Cejn "Marengo"

Velky cejn, 300 g raj ¢at, 150 g Zampion &, 100 g masla, cibule, 1 dcl éerveného vina, 20
g hladké mouky, 2 strouzky ¢esneku, mlety pep F, zelen& petrzel, citrén, s dl

Cejna rozporcujeme, osuSime, obalime v hladké mouce a pe€eme z obou stran na masle s
drobné nakrajenou cibuli. Opecené porce vyjmeme, do zbylého zékladu pfidame drobné
nakrajené Zampiony, kratce podusime, pfidame vino a jesté jen velmi kratce podusime. Pfed
koncem duSeni pfidame nakrgjené oloupané raj¢ata bez jader, mlety pepf, jemné nakrajeny
Cesnek a osolime. Porce prelijeme omackou, na talifich ozdobime zelenou petrZeli a kole¢ky
citrébnu. Podavame s vafenymi brambory.

8. Cejn na h fibech po chorvatsku

6 porci cejna, 250 g h Aibd nebo Zampidn 4, 2 cibule, 1Zice raj ¢atového ke ¢upu, 2 Izice
masla, kmin, 10 kapek worchesterové oma ¢ky, s di

Hrubé& nakrajenou cibuli velmi kratce osmahneme na masle, osolime, pfidame kmin, a na
platky nakrdjené houby. Houby kratce podusime a teprve pak pfiddme porce cejna. Na
mirném ohni dusime témér do mékka. Nakonec pfidame rajCatovy keCup, worchesterovou
omacku a dodusime do mékka. Podavame s dusenou ryZzi.

9. Peéeny obloZeny cejn

1 kg cejna, 3 strouzky ¢esneku, s dl, pdl I1zicky pepfe, 50 g husiho sadla, 200 g
brambor, 100 g cibule, 100 g raj €at, 50 g zelenych paprik, 2 dcl smetany

Celou rybu potieme €esnekem, osolime, opepfime a nechame hodinu odleZet. Pekacek
vymazeme husim sadlem, vyloZime kolecky osolenych brambor a cibule, na to polozime
rybu, po jedné strané ji obloZime nakrajenymi rajCaty, na druhé strané pokrjenymi
paprikami, zalijeme osolenou smetanou a 20 minut peCeme.

68



RYBI POLEVKY

1. Slovenska rybi polévka

500 g kapfiho masa, 2 hlavy, ocasy a dalSi od rezky, sv étl4 jiSka, 100 g ko Fenové
zeleniny, pep F, zazvor, s dl, masox, nudle

Maso vafime v jednom litru vody asi 20 minut. Potom procedime, vyvar zahustime svétlou
maslovou jiSkou, pfidame kofenovou zeleninu, pepf, sul, zazvor a masox. Po zméknuti
zeleniny zavafime do polévky nudle. Nakonec pfidame pokrajené maso.

2. Trebonska rybi polévka

150 g strouhané ko renové zeleniny, cibule, 4 kap Fi hlavy, 500 g kap fiho mli €i, kousek
celého zazvoru, 5 pep fd, sal, 100 g masla, smazena houska

Zeleninu na sucho osmahneme, pfiddme celou cibuli, kapfi hlavy bez Zaber, sil, kofeni a
zalijeme 1,5 | vody. Vafime 30 minut. Pak polévku pfecedime, obsah doplnime na 1,5 |,
zavarime mli¢i a vafime dalSich 15 minut. Poté polévku rozmixujeme, ochutime Cerstvym
maslem a podavame s osmazenou houskou.

3. Vodnansky bujon

1 kg kap Fich hlav, kosti a od Fezkd, 50 g mrkve, 50 g celeru, 50 g petrzele, cibule,
strouzek ¢éesneku, 1/2 1Zi ¢ky koriandru, s dl, 4 Zloutky

Kofenovou zeleninu na hrubo nastrouhame a nasucho osmahneme, zalijeme 2 | vody,
pfidame kapfi hlavy, kosti a odfezky, cibuli, Cesnek a koriandr. Vafime 20 minut, vyvar
procedime pres platénko, osolime a do polévky zakvedlame syrové Zloutky. Hned
podavame.

4. Chalupnické rybi polévka

2 kapfi hlavy, jikry, mli ¢i, ploutve, 60 g ztuzeného tuku, 200 g ko Fenové zeleniny, 60 g
hladké mouky, 2 strouzky ¢éesneku, mlety zazvor, zelena petrzel, 2 osmazené Zze mle,
sul

Casti ryb vafime s ¢esnekem, aZ jdou kosti od masa. V&tsi kosti vybereme, maso protlagime
cednikem, zalijeme C¢asti vyvaru, pfidame hrub& nastrouhanou zeleninu, svétlou jiSku
pfipravenou z tuku a mouky, rozfedénou vodou a osolime. Polévku zvolna vafime, pfed
skon€enim varu pfidame jikry a mli¢i a kratce povafime. Hotovou polévku okofenime
zazvorem.

5. Pikantni kap Fi polévka

400 g kap fiho vykost éného masa, hlava, ploutve, ocas, 3 sladkokyselé oku  rky, cibule,
20 g masla, Izi ¢ka kapard, pdlka citronu, 2 Izice raj ¢atového protlaku, Izice
nakrajeného kopru, mlety pep F, sdl

Z hlavy a odfrezk( kapra pfipravime odvar. Drobné nakrajenou cibuli zpénime na masle do
rlZzova, zalijeme vyvarem, pfidame rajCatovy protlak a povafime. Do vrouciho zakladu
pridame na kostky nakrajené maso, na drobno nakrajené okurky, nakrajené kapary, pepf, sul
a zvolna kratce vafime do zméknuti masa. Pfed podavanim ochutime citronem, zelenou
petrzeli nebo koprem.

6. KapfFi polévka

80 g ko Fenoveé zeleniny, 40 g mésla, 50 g hladké mouky, vnit  fMosti a hlava z kapra, 80 g
bilého pe €iva, s dl, Spetka muskatového kv étu

Do osolené vody pfidame na nudlicky nakrdjenou kofenovou zeleninu a kratce povarime.
Hlavu kapra bez skieli zalijeme vodou a zvlast vafime asi 10 minut. Obereme z ni maso a
pfidame ho do polévky i s procezenym vyvarem z hlavy. Pak polévku zahustime Zlutou
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jiskou, pfiddme nakrajené, dobie oprané vnitfnosti, a polévku asi 1/4 hodiny povafime. Pred
podavanim ji okofenime muskatovym kvétem. Podavame s osmazenou houskou.

7. RoZmberské polévka

Asi 3/4 kg kapra, 50 g masla, 50 g slaniny, 100 g k ofenové zeleniny, 3 Zloutky, pep F,
Spetka musSkatového kv étu, s dl, 1,5 | vody

Kapra upe¢eme na masle a pokrajené slaning, pak kapra zbavime klZze a kosti, umeleme ho
a rozvafime se strouhanou zeleninou, kofenim a soli ve vodé. Polévku procedime a
zakvedlame Zloutky rozmichané v troSe studené vody.

8. Jistebnicka polévka

300 g kap Fich jiker, cibule, masox, 50 g masla, 2 Izice hladk  é mouky, s dl, 1,5 | vyvaru z
ryb, 4 1Zice sterilovaného hrasku

Do procezeného vyvaru pfidame strouhanou cibuli, pokrjené jikry, masox a po 10 minutach
varu polévku zahustime svétlou jiSkou z masla a mouky. Jesté povafime a pfidame hrasek.

9. Dunajskéa polévka

300 g kap fich vnit mosti, 50 g kapusty, 50 g celeru, 50 g petrzele, 1Z ice strouhané
cibule, 100 g p fedvarfeného hrachu, trochu rozmarynu, 50 g masla, 2 lZice hladké
mouky, 1 a p dl litru vody

Pokréjenou zeleninu dusime s cibuli asi 10 minut na masle, zaprdSime moukou, pfidame
hrach, rozmaryn a vodu. VSe vafime dalSich 20 minut. Polévku procedime, osolime a jesté
povafime s pokrajenymi vnitfnostmi.

10. Budapes t'ska polévka

1/2 kg masa bilych ryb, 200 g kap Fiho mli €i, nepaliva zelena paprika, 4 raj ¢ata, cibule,
IZi ¢ka sladké papriky, s dl, 1,5 | vody, t éstoviny

Maso vafime se zelenou paprikou, raj¢aty a cibuli v osolené vodé. Pak polévku procedime,
ochutime sladkou paprikou a zavafime do ni vlasové nudle s nadrobno pokrajenym mli¢im.

11. Videnska polévka

1/4 kg kap Fich vnit mosti, 100 g vep Ffového moze ¢ku, 50 g petrzele, 50 g celeru, 50 g
kv étaku, kousek mrkve, spetka muSkatového kv étu, 50 g masla, 2 IZzice hladké mouky,
1,5 | vody

V osolené vodé vafime pokrajenou, pfedem osmabhlou, zeleninu do mékka, pfidame umleté
vnitfnosti s moze¢kem bez blany a vafime jesté asi 10 minut. Hotovou polévku okofenime,
osolime a zapraZzime svétlou jiSkou rozmichanou v troSe studené vody.

12. Saska polévka

400 g kap fich jiker, 2 v étSi cibule, Spetka sladké papriky, IZice masla, IZi  ce krupice, 1
dcl smetany, 2 Zloutky, s dl, 1,5 | vody

Nadrobno nakrajenou cibuli osmahneme na masle. Postupné pfidavame 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 vnit fosti z kapra, 100 g ko Fenové zeleniny, cibule, masox, vejce,
IZice hladké mouky, 30 g masla, petrzelka

Hlavu, vnitfnosti a zeleninu vafime ve vodé asi 1/2 hodiny, potom scedime, znovu uvedeme
do varu, , pfiddme masox a nakonec zavafime jemné kapéani, pfipravené z vejce a hladké
mouky. Obrané maso z hlavy a vnitfnosti nadrobno pokrajime do polévky, hotovou polévku
zjemnime méaslem a ochutime petrzelkou.
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14. Nitranska polévka

200 g hrachu, asi 1 kg kap fich hlav, 1/4 kg rybich vnit fosti, 100 g ko Fenové zeleniny,
50 g masla, s dl, pep F

Hradch namoc¢ime na nékolik hodin, pak ho uvafime do meékka, prolisujeme, roziedime
studenou vodou asi na 2 litry, pfidame rybi hlavy bez Zaber, strouhanou zeleninu a vafime
asi pal hodiny. Polévku pak procedime, opepfime a osolime, vmichame pokrajené vnitfnosti
a vafime dale asi 15 minut.

15. Zaragozska kap Fi polévka

400 g kaprfiho masa, 3 kap fi hlavy, 3 cibule, 2 strouzky ¢&esneku, 50 g masla, 3
hrebiéky, 3 bobkové listy, pep F, petrzelka, s dl, 1 dcl smetany, 5 dcl bilého vina, 1 |
vody

Na masle osmahneme na drobno usekanou cibuli a utfeny ¢esnek, pfilijeme bilé vino a vodu,
pridame hlavy, kofeni, petrzelku, sul a bez poklicky vafime asi 20 minut. Vyvar procedime a
dalSich 15 minut vafime s kousky kapfiho masa bez kGze a kosti. Zjemnime smetanou a
podavame s kostickami na oleji osmahlého chleba.

16. Kap¥i €orba (polévka)

400 g kapra, 50 g cibule, 10 ko Fenové zeleniny, 50 g masla, 1Zice hladké mouky, IZi ce
rajského protlaku, 2 dcl smetany, citrénova tava, sdl, 1,5 dcl vody

Nastrouhanou zeleninu osmahneme na masle, pfidame protlak, sul, horkou vodu a vse 20
minut vafime. Polévku procedime, vlozime do ni nakrajené kapfi maso bez kuze a kosti,
zalijeme smetanou s rozkvedlanou moukou a vafime dalSich 15 minut, podle chuti pfidame
citrénovou Stavu a podavame.

17. Timaéska rybi polévka

600 g kap fich hlav a kosti, 400 g kap Ffiho masa, 200 g kap Fich vnit Mmosti, 30 g cibule, 2
strouzky ¢éesneku, 150 g ko Fenové zeleniny, Izi ¢ka sladké a p dl I1zi ¢ky pélivé papriky,
pul 1zi €ky pep Fe, sdl, 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, kofeni,
sul a vSe vafime jesté 20 minut. Polévku rozfedime vinem, podle potfeby jesté trochou horké
vody na obsah 1,5 | a zahustime svétlou jiSkou.

18. Mad'arska rybi polévka

100 g kap Fich hlav, 100 g kapra, 100 g Stiky, 100 g sumce, 10 0 g candéta, 100 g kap Fich
vnit mosti, p dl zelené papriky, raj ¢e, 50 g cibule, p dl 1ziéky pélivé papriky, Spetka
vegety, s dl, 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 nakrgjené vnitfnosti, na nudlicky
nakrajenou papriku a raj¢e, vegetu a smetanu. Vafime dalSich 15 minut.

18. Soljanka ze Stiky (polévka)

600 g Sti éiho masa, 50 g masla, 50 g cibule, 50 g kyselych ok urek, 1 raj ¢e, Izice kapar 4,
8 oliv, Izice citrobnové § tavy, Spetka citrénové k dry, pep F, sdl, 1,5 | vody

Z rybiho masa pfipravime vyvar. Nakrgjenou cibuli osmahneme na masle, pfidame
nakrajené rajCe, okurky, vypeckované olivy, kapary, zalijeme vyvarem a vafime 20 minut,
ochutime soli, pepfem, citronovou Stavou a karou.

19. Starofrancouzska pstruzi polévka
600 g pstruh 4, 1 | silného hov éziho vyvaru, 2 dcl madeiry, Spetka esragonu, s dl,
maslo, zemle
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Pstruhy podusime na masle, stahneme, vykostime, nakrdjime a zamichame do osoleného a
madeirou ochuceného vyvaru. Odstavime, pfes noc uloZime do lednice, druhy den
podavame ohfatou polévku s erstvym estragonem a osmazenou zemli.

20. Polévka z lin G

Asi 1/2 kg lin 4, koFfenova zelenina, kv étak, cibule, 60 g masla, 2 Izice mouky na jiSku,
pepF, muskatovy kv ét, Zloutek, petrZzelka, smaZzena houska

Liny rozkrgjime na kousky a vafime. Na nudlicky rozkrajime kofenovou zeleninu, cibuli a
kousek kvétdku a pfiddme k rybé. Z masla a mouky udélame svétlou jiSku, pfidame do
polévky, maso z linG do ni protlaime. Polévku osolime, opepfime, pfidame trochu
muskéatového kvétu, povafime a zahustime Zloutkem. Od této chvile se polévka jiz nesmi
vafit. Nakonec ochutime petrzelkou.

21. Krémova polévka z lina

1/2 kg lina, s dl, 50 g masla, 50 g hladké mouky, p dl Izi ky pep Fe, 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 kize, pfed podavanim pfidame vino.

22. Rassolnik z lin 0 (polévka)

600 g lina, 50 g krup, 100 g brambor, po Izici strouhané mrkv e, cibule a petrzele,
kysela okurka, |Zice petrzelové nat &, pepF, sdal, 1,5 | vody

Liny uvafime v osolené vodé, vyvar procedime, pfidame zeleninu, nakrdjené brambory,
horkou vodou proplachnuté kroupy a vafime 30 minut. Nakonec do polévky zamichame
nakrajenou kyselou okurku bez jadérek, kuze i kosti zbavené maso lin a prohfejeme.

23. Sumé€i polévka

1 kg rybich hlav a kosti, 300 g sum ¢iho masa, 1/2 | oleje, 100 g cibule, 10 pep Fui, 200 g
rajéat, 50 g petrZele, petrzelova a celerovd na t, Spetka Safranu, IZice bazalkovych
listk g, sdl, 2 | vody, t éstoviny

Na oleji osmahneme nakrajenou cibuli, pfidame raj¢ata a pepf, strouhanou petrzel, po snitce
petrzelové a celerové naté, hlavy a kosti, vSe zalijeme vodou a asi 30 minut vafime. Polévku
procedime, okofenime Safranem, pokrajenymi bazalkovymi listky, pfidame nadrobno
pokrajené maso sumce bez kosti a kiiZze, sul, téstoviny a vaSime dalSich asi 10 minut.

24. Polévka Burida

300 g sumce, 50 g cibule, 50 g celeru, 2 strouzky  éesheku, 150 g €erstvych hub, 100 g
raj¢at, 1/2 dcl oleje, 1/2 1Zi éky pep Fe, 1 dcl bilého vina, IZice citronové § tavy, 1,5 | vody
Nastrouhanou cibuli osmahneme na oleji, pfiddme nastrouhany celer, utfeny Cesnek,
pokrajené houby a raj¢ata, opepfime, osolime, zalijeme vodou a 30 minut vafime, pak
vmichame sumc&i maso bez kiize a kosti a vafime jeSté asi 10 minut. Polévku dochutime
vinem a citrénovou Stavou.

25. Polévka z uho fe s ryzi

500 g uho rfe, 3 strouzky ¢€esneku, 250 g raj €at, 2 Izice oleje, 70 g ryze, s dl

Ze stazeného Uhofe odstranime patef a nakrajime ho na malé kousky, zalijeme vodou a
osolime, pfidame ryZi, ¢esnek utfeny se soli, patef a kuzi z uhofe a pozdéji nakrajena
rajCata. Nékolik minut vafime, pfiddme olej a vafime pfiklopené tak dlouho, aby ryZze zmékla.
Z hotové polévky vyjmeme pater a kizi.
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26. Rybi polévka

2 rybi hlavy a vnit fmosti (nejlépe z kapra), 25 dkg ko Fenové zeleniny (celer, petrzel,
mrkev), zazvor, pep F, sdl, maslo, petrzelova na t, hrach

V 1,5 | vody uvafime dvé rybi hlavy. Na panvi rozpalime IZici masla a opeeme na ném
nahrubo nastrouhanou kofenovou zeleninu. Zeleninu pfidame k masu a pfiddme dva kousky
celého zazvoru a dvé hrsti predmaceného hrachu. Po hodiné varu polévku pfecedime a do
vyvaru pfidame krajené rybi vnitfnosti, Spetku pepre a sll a povafime jeSté asi 15 minut.
Nakonec vmichame IZici Cerstvého masla a nasekanou petrzelovou nat.

27. Silna rybi polévka

Rybi hlavy, vnit mMmosti, jikry, mli ¢i, dvé hrsti hrachu, mrkev, petrzel, tuk, mouka, s dl,
pepF, polévkové ko reni

Hrach namocime, uvafime do mékka a prolisujeme. Zvlast uvafime rybi hlavy, kdyZ je maso
mékké, obereme je a zbavime kosti. Mrkev a petrZel drobné nakrajime a osmazime na tuku.
ZapradSime moukou, osmahneme, zalijeme vyvarem z hlav. Pfidame prolisovany hréach,
maso z rybich hlav, sil, pepf a dobfe povafime. Ke konci varu pfidame jikry a mli¢i a vafime
jesté 10 minut. Okofenime polévkovym kofenim a zelenou petrzelkou a podavame s
osmazenou zemli.

28. Jiho éeska rybi polévka

100 g celeru, 50 g petrzele, 50 g mrkve, 100 g masl a, pfedvareny hrach, kousek celého
zazvoru, 20 pep Fua, 5 rybich hlav, 500 g rybich vnit Mmosti, maslova jiska, s dl

Zeleninu nastrouhame a prudce osmahneme na masle. Prfiljeme 1,5 | vody, pfidame hrst
hrachu, kofeni, cibuli, rybi hlavy a vafime 30 minut. Polévku pfecedime, zahustime svétlou
jiskou, pfidame pokrajené vnitfnosti a jeSte 20 minut povafime.

29. Rybi polévka s hrdSkem

500 g rybich vnit fosti, 4 IZice mésla, 2 vejce, 100 g loupaného hrac hu, sv étla jiska,
mrkev, petrzel, celer, 200 g kv étaku, zelena petrzel, 1 Zemle, mlety pep F, zazvor, s dl
Kofenovou zeleninu nakrajime na slabé nudlicky a osmahneme v hrnci, v némZ budeme
polévku vafit. Jakmile zelenina vsakne tuk, pfidame vodu a na ruzi¢ky rozebrany kvétak. Po
pfidani svétlé jiSky vafime za Castého Slehani metlou asi hodinu. Uvafeny hrach pak
protla¢ime sitem do polévky, rybi vnitfnosti pfidame do témér hotové polévky a jen kratce
povafime. Polévku podle chuti okofenime, pfed podavanim protfeme sitkem dva varené
Zloutky. Na talife dame na kosti¢ky rozkrajené a osmahlé Zemle, 1zicku nakrajené petrzelky a
prelijeme horkou polévkou.

30. Letni dietni polévka z ryb

Vyvar z hlavy a kosti ryb, 150 g rybiho masa, 20 g  mrkve, 20 g celeru, 20 g kv étaku, 20
g cibule, 60 g raj €at, 1 bilek, mlety pep F, sdl, polévkové ko Feni, Izice octa, s dl

Do procezeného vyvaru dame vafit kousky rybiho masa sou¢asné s cibuli a na malé kosticky
nakrajenou zeleninu. Ke konci varu pfidame oloupana rajata. Hotovou polévku zahustime
rozSlehanym bilkem a podle chuti ochutime polévkovym kofenim a octem.

31. Bramborova polévka s rybami

1 kg hlav z ryb, 1/2 kg brambor, 100 g ko Fenové zeleniny, cibule, 1Zice masla, mleta
paprika sladka, bobkovy list, zelena petrzel, 1,51  vyvaru, s dl

Hlavy rozpulime, odstranime Zabry, ponofime kratce do horké vody, oplachneme, vloZime do
hrnce a vafime asi pdl hodiny. Vyvar scedime. Caste¢né vychladlé hlavy rozebereme a
kousky masa ddme pfed podavanim do vyvaru. Drobné& nakrajenou cibuli a nakrajenou
kofenovou zeleninu osmazime na masle. Oloupané brambory nakrajime na menSi kostky a
vloZzime do vrouciho scezeného vyvaru, pfiddme osmazenou zeleninu, bobkovy list, papriku,
sul a vafime asi pll hodiny. Do jednotlivych porci pfidame zelenou petrzelku az do talifd.

73



32. Rybi polévka pro diabetiky

2 rybi hlavy, ploutve, ocasy, 60 g ko Ffenové zeleniny, 2 kadvové IZi ¢ky oleje, kdvova
IZi ¢ka krupice, muskatovy kv  ét, vejce, zelena petrzel, s dl

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 podavame.

33. Dévinskéa polévka

1/2 kg &ti ¢iho masa, rfapik saturejky (nesmi se krajet),50 g masla, 2 Izic e hladké mouky,
sdal, 1,5 | vody

Maso se saturejkou vafime 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 pfidame
zbylé kousky masa.

34. Francouzska polévka

1 kg masa sladkovodnich ryb, cibule, raj ¢e, strouzek ¢éesneku, snitka petrzele, tenké
kole ¢ko citrénu, Spetka pomeran ¢ové k dry, bobkovy list, 2 nova ko feni, 5 pep fii, 2 dcl
bilého vina, 1/2 dcl oleje, s dl, osmazena zemle, 1,5 | vody

V8echny surovinu asi hodinu vafime, pak vyvar procedime, doplnime vrouci vodou na 1,5
litru a Cisty vyvar podavame s osmazenou zemli.

35. Bavorska polévka

1/2 kg masa z bilych ryb, 4 Zampiony, cibule, 2 Zem le, pepF, 1 mlety h Febiéek, 1,5 |
vody, 50 g cerstvého masla

V8e, mimo mésla, povafime asi 1/2 hodiny, pak polévku procedime, vratime do ni Zampiony,
které jsme pokrajeli, a kousky vykosténého rybiho masa. Na kazdy talif dame kousek mésla
a horkou polévkou ho zalijeme.

36. Zadélavana polévka

1,5 | vody, 1/2 kg drobnych ryb, IZice octa, strouz ek €éesneku, 20 g mésla, 30 g hladké
mouky, cibule, celer, Zemle, 1 dcl mléka, natvrdo v afeny Zloutek, paprika, 2 1Zi €ky
rajéatového protlaku, petrZzelka, 60 g sterilovaného hra  3Sku, 1 celda a 2 na kosti €ky
nakrajené a na masle osmahlé zemle

Rybky vioZzime do hrnce, zalijeme vodou, osolime, pfidame Cesnek, nakrajenou a na masle
podudenou 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, rajCatovy 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 dobfe povafime. Do hotové polévky pfiddme hraSek a sekanou
petrzelku. Podadvdme s osmazenou zemli.

37. Hrachova rybi polévka

1,5 I vody, 50 g od fezkd z ryb, hrst hrachu, 50 g masla, 2 Izice mouky, 100 g ko Fenové
zeleniny, cibule, 2 housky, mlety pep F, majoranka, petrzelka, s dl, Zemle

Pfedem namoceny hrach uvafime do mékka. Zvlast uvafime ve slané vodé odfezky z ryb,
kofenovou zeleninu a cibuli. Mékky hrach prolisujeme, zalijeme vyvarem z ryb a zeleniny,
zahustime maslovou jiSkou a dobfe povafime, okofenime majorankou a pepfem. Do hotové
polévky vloZime obrané , usekané maso z rybich odfezku, nakrajené vafené mli¢i nebo jikry
a usekanou petrzelku. Podavame s kostiCkami osmazené Zemle.
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38. Krémova rybi polévka

1,5 I vody, 3/4 kg rybich od rezkd, sdl, bobkovy list, 3 celé pep Fe, 3 nova ko feni, 100 g
ko Fenové zeleniny, 20 g masla a 30 g hladké mouky naj i8ku, v mléce namo ¢€ena Zemle,
natvrdo va feny Zloutek, 1 dcl smetany, petrzelka, muskatovy kv~ ét

Do hrnce dame vodu, rybi odfezky, kofeni, sil, kofenovou zeleninu a pul hodiny vafime.
Vyvar scedime, zahustime svétlou jiSkou a provafime. Maso obereme od kosti, pfidame v
mléce namocenou Zemli, prolisovany Zloutek a vSe umeleme. Tuto kasSi vmichame do
polévky, povafime a zjemnime smetanou, ochutime kvétem a petrzelkou.

39. Polévka z jezdik G

1 kg jezdik 4, 2 strouzky ¢esneku, cibule, celer, petrzel, mrkev, 3 IZice olej e, 6 rajcat,
bobkovy list, 2 dcl bilého vina, mlety pep  F, zelend petrzel, s di

Jezdiky nakrdjime na kostky, zbavime kosti, pfidame nadrobno nakrajenou cibuli a
kofenovou zeleninu, ¢esnek utfeny se soli, bobkovy list, nakrajena rajcata, vino olej, mlety
pepf a zalijeme vodou. Pfiklopené dusime v troubé asi pal hodiny. Pfed podavanim
odstranime bobkovy list, podle potfeby pfiddme trochu vrouci vody, pfivedeme k varu,
pfidame usekanou zelenou petrzel. Podavame se slanym bilym pecivem nebo ¢esnekovou
topinkou.

40. Sevillska rybi polévka

800 g sladkovodnich ryb, cibule, raj ¢&e, 50 g porku, 2 strouzky ¢Eesneku, 4 |Zice oleje,
bobkovy list, Spetka citrénové k  dry, Spetka pomeran ¢ové k ary, Spetka Safranu, s dl, 1,5
| vody, 200 g tvrdého syra, makarony

V hrnci rozpalime olej, na ném osmahneme Safran, pokrajenou cibuli, rajée, porek a utfeny
¢esnek, pfidame pepf¥, sal, rozdrobeny bobkovy list, pokrajenou rybu a vSe vafime 20 minut.
Vyvar precedime, zavafime do né&j makarony. Na talife rozdélime nastrouhany syr, horkou
polévkou ho zalijeme a ihned podavame.

41. Madridska rybi polévka

300 g sladkovodnich ryb, 400 g rybich hlav, 1/2 kg  raj€at, 2 cibule, 2 strouzky ¢€esneku,
3 bobkové listy, s dl, pepF, 5 Izic oleje, § tava z 1 citronu, 1,5 | vody, petrzelka

Hlavy vafime ve slané vodé asi 20 minut, na rozpaleném oleji osmahneme nastrouhanou
cibuli, utfeny €esnek, nakrajena rajCata, pfiljeme procezeny vyvar z hlav, citronovou stavu a
na pocatku varu do polévky vmichame kousky pokrajenych ryb bez kuze a kosti. Po dalSich
20 minutdch varu podavame s usekanou petrzelkou.

42. Dalmatska rybi polévka

1/2 kg sladkovodnich ryb, 100 g raj ¢€at, 50 g cibule, 1 dcl bilého vina, 1/2 dcl oleje, 10
zrni éek pep fe, sdl, 1 1 vody, 50 g p fedvarené ryze

VSechny pfisady, mimo ryze, vafime 20 minut, vyvar procedime, horkou vodou doplnime na
1 litr, zavafime pFedvarenou ryZi a po 5 minutach pfidame ¢ast vykosténého rybiho masa,
které jsme na polévku vafili.

43. Ucha s knedli €ky (polévka)

600 g oukleji, 100 g brambor, 100 g raj ¢at, Izice nakrdjené cibule, 5 pep Fi, 3 novéa
kofeni, sdl, 1 | vody, 3 dcl nalevu z okurek, na knedli ¢éky: 100 g kap Fich jiker, 2 Izice

strouhanky, Izice strouhané cibule, I1Zice masla, ve  jce, sdl, muskatovy o FiSek, podle

pot Feby smetana

Oukleje zalijeme studenou vodou, osolime, okofenime a vafime s brambory, rajcaty a cibuli
3/4 hodiny. Vyvar procedime a propasirujeme sitem. Jikry umeleme s cibuli, pfidame ostatni
suroviny na knedlicky a malé knedli¢ky vafime v polévce 5 minut.
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44. Presnidavkova rybi polévka

1/2 kg masa sladkovodnich ryb, kole ¢&ko citronu, 2 |Zice octa, 2 cibule, 2 karotky, 2
brambory, porek, zelena paprika, strouzek  €esneku, kousek feferonky, 50 g masla, 1
dcl bilého vina, bobkovy list, s dl, 1,5 | vody

Rybu uvafime ve vodé s citrbnem, soli a octem. Na masle osmahneme nahrubo
nastrouhanou zeleninu vcetné brambor, pfidame vykosténé maso s vyvarem, vino, utfeny
Cesnek, rozdrceny bobkovy list, dosolime a vafime jeSté 20 minut.

1. Jalec nadivany zeleninou

Jalci, raj €ata, cibule, paprika, slanina, c¢esnek, s dl, maslo

Raj¢ata a cibuli nakrajime na kole€ka, papriku a slaninu na nudli¢ky. Na prkénku rozetfeme
Cesnek se soli. Jelce vymaZzeme zevniti soli a ¢esnekem a vloZzime do né&j smés rajCat,
cibule, paprik a slaniny. Potom jelce ovdZzeme niti a po obou stranach opeCeme na
rozpaleném masle. Podavame s bramborem nebo chlebem.

2. Ryby v t ésti€ku

Malé rybky, mléko, hladka a hruba mouka, vejce, s dl, 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 citrobnem a podavame.

3. Ryba na zazvoru

Malé porce kapra nebo Stiky, ¢esnek, s dl, paprika, zazvor, olej

Malé porce ryby potfeme kaSi¢kou z utfeného Cesneku se IZiCkou soli, IZickou papriky,
IZickou zazvoru a dvou IZic oleje a nasledné klademe do hrnce na sebe. Zatizime a nechame
uleZet 1 den v ledni€ce. Druhy den prudce opeceme na oleji a nakonec dusime do mékka.

4. Karacsonyi josag (vano €ni dobrota)

500 g masa z kapra, candata, Stiky nebo plotic, 100 g masla, sardelova pasta, kapary,
sdal, citron, pep F, 1/2 | kyselé smetany, 5 vajec, 5 Izic strouhanky, nakladané kapie,
tvrdy syr

Maso jemné umeleme a protfeme sitem. KaSovinu dusime na masle se IZi¢kou sardelové
pasty, Izickou kaparu, Spetkou soli, Stavou z pulky citronu a pepfem. Do kyselé smetany
zamichame 5 Zloutkd, pfiddme strouhanku, rybi kaSovinu a snih z 5 bilkd. Tésto vlijeme do
vymazané a moukou vysypané formy na srnéi hfbet a asi hodinu opatrné peceme za
obCasného potirdni maslem. Hotové jidlo nakrdjime, zdobime nakladanymi kapiemi a
strouhanym syrem.

5. Silvestrovskeé rybi chlebi ¢ky

1/2 kg kapra nebo jiné ryby, 5 dkg cibule, 2 natvrd o0 varfena vejce, 10 dkg sterilovaného
hrasku, 20 dkg majonézy, veka, nakladana kapie

Rybu zbavime kiZe a uvafime v osolené vodé. Maso vykostime, pokrajime, pfidame
nakréjenou cibuli a vejce, hrdSek a majonézu. Dobfe promichame a natirame na platky veky,
zdobime kapii.

6. Salat "GIEWONT"

Kapr nebo Stika, s dl, ocet, pep F, bobkovy list, nové ko reni, 200 g tvrdého syra,
nakladané feferony, 200 g ke cupu, ¢ervené vino
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Rybu uvafime v osolené vodé s trochou octa a kofenim. Maso zbavime klUze a kosti,
pridame tvrdy syr nakrajeny na malé kosti¢ky, 1 Izici pokrajenych feferont, kecup a 3 lzZice
¢erveného vina a dobfe promichame.

7. Silvestrovsky kaviarovy salat

Stika nebo kapr, s dl, ocet, 150 g kaviaru, 5 citron &, cukr, olej, cibule, aspik

Rybu udusime v osolené a okyselené vodé, maso zbavime kuze a kosti, pfidame kaviar a
Stavu z citront smichanou v poméru 1 : 1 s olejem. Podle chuti pfisladime. Zdobime kolecky
cibule a aspikem.

8. Haltorma

500 g pe éené, duSené nebo va fené ryby, 1/4 |1 Sleha €ky, strouhany k fen, sl

Maso zbavime kizZe a kosti a umeleme. Pfidame Slehacku, 6 vrchovatych IZic kienu a Spetku
soli, promichame a ihned podavame s bilym pec€ivem.

9. Stépanska rybi huspenina

1,5 kg sladkovodnich ryb, bobkovy list, 10 pep  Fi, 5 novych ko feni, 2 mrkve, 4 kyselé
okurky, 250 g sterilovaného hraSku, s  dl, pepF, citrén, cukr, 150 g Zelatiny

Ve dvou litrech osolené a slabé okyselené vody vafime, spolu s kofenim a mrkvemi, ryby.
Po zméknuti zbavime maso kiZe a kosti, polovinu umeleme a polovinu pokrajime. Mrkve
také pokrajime, pfidame nakrajené okurky, hraSek a promichame s vyvarem, ktery jsme jesté
dochutili soli a pepfem, citrobnem a cukrem a v némZ jsme opatrné (aniz by se vafila)
rozpustili Zelatinu. Nechame ztuhnout ve vhodné formé.

10. Royal aspik

1 kg kapra nebo Stiky, s dl, ocet, pep F,cibule, citrén, 8 dkg Zelatiny, 5 Zloutk &, kaviarové
maslo

Kapra nebo Stiku vafime v 1 | osolené, okyselené a opepfené vody, pfiddme cibuli. Po
uvafeni zbavime maso kiZze a kosti, umeleme ho, a jeSté protfeme pfes sito. Vyvar
procedime, pfichutime soli, pepfem, citronovou Stavou a v teplém rozpustime Zelatinu, jesté
pred tuhnutim v ném rozSlehame 5 syrovych Zloutkd. VIévame do malych forem, po ztuhnuti
vyklopime a zdobime citrébnem a kavidrovym maslem.

11. Silvestrovské jednohubky

Sladkovodni ryby, olej, zazvor,paprika, 6 strouzk g éesneku, s dl

Varené, udusSené nebo upecené ryby zbavime kosti a kiZze a umeleme. Na 200 g ryb
pfidame 3 IZice oleje, 1/2 Izicky zazvoru, 1/2 1ZiCky papriky, 6 utfenych strouzkd Cesneku s
kavovou |Zickou soli. V8e dobfe promichame. Pomazanku natirame na kolecka bilého
peciva.

12. Sofia pasta

500 g sladkovodnich ryb, 200 g ke ¢upu, olej, €esnek, s dl, pep F

Ryby dobfe nasolime, vydatné potfeme &esnekem a upeCeme na oleji. Mékké maso
zbavime kuzi a kosti, pokrajime na malé kousky, smichame s ke€upem, ochutime IZickou
pepfe a 5 vétSimi rozetfenymi strouzky Cesneku, podle chuti dosolime. Pouzivame jako
pomazanku.

13. Rybi noky

250 g rybiho masa, 40 g masla, 1 vejce, strouhanka, sdl, petrzelova na t, Izice smetany
Rybu vykostime, maso umeleme a promichame s ostatnimi pfisadami, udélame malé noky,
které pouZijeme jako zavarku do rybi polévky, nebo je usmazime a podavame se zelenym
hraskem.
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14. Rybi karbanéatky

Ryba, s dl, petrzel, cibule, ¢éesnek, vejce, pep F, hladka mouka

Rybu uvafime ve slané vodé s petrZeli, vykostime, umeleme. Pak smichame se strouhanou
cibuli, ¢esnekem a vejcem. Okofenime. Ze smési udélame malé karbanatky, které obalime v
mouce a osmazime. Podavame s brambory.

15. Tajemstvi hotelu Hilton

500 g rybiho masa, 500 g majonézy, s dl, cukr, citrbnova § tava, 1/4 rybiho vyvaru, 4
dkg Zelatiny, Sleha ¢ka

Maso udusime, vykostime a zbavime kiUZe. Rozmixujeme s majonézou. Podle chuti
prisolime, okyselime, pfipadné pfisladime. V rybim vyvaru rozpustime Zelatinu, pfidame
kaSovinu a jesté rozmixujeme. Rozlévame do Salkd a nechame ztuhnout. Po vyklopeni na
talifky zdobime neslazenou Slehackou.

16. Rybi koblizky |

Mleté rybi maso, va fené brambory, petrzel, 2 vejce, s dl, hladkd mouka nebo
strouhanka

Stejné mnoZzstvi rybiho masa a vafenych brambor smichame s ostatnimi pfisadami,
vytvofime malé koblizky, obalime v mouce nebo ve strouhance a smazime.

17. Rybi koblizky Il

Mleté rybi maso, 1Zzi ¢ka masla, strouhanka, 1zice kokosové mou €Eky, s dl, pepF, snih z
bilk g, muSkatovy o FiSek, maslové t ésto, 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.

18. Rybi omeleta

Maso ze sladkovodnich ryb, zelenina, hra3ek, vejce, sul

Maso a zeleninu nakrdjime a spolu s hrdSkem dame na panev, zalijeme rozSlehanym
vejcem, mirné osolime a ope¢eme po obou stranach.

19. Rybi majonéza

150 g majolky, 1zi €ka ho Féice, 1/2 1Zi éky cukru, 1Zi ¢ka worchesteru, IZice octa nebo
citronové § tavy, 2 |Zice pomeran ¢ové Stavy, 2 Izice Sleha ¢ky, pep F, 200 g varené na
kousky rozd élené ryby, 80 g nastrouhaného celeru

V8e smichame ve smés a pfipadné jesté osolime. PouZivame na osolené chlebi¢ky, nebo k
naplni raj¢at, vajec a paprik.

20. Rybi hemenex

Maso z v étSich ryb, cibule, pep F, varené 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. V3e promichame, podusime na tuku a ddme na talif. Zdobime kapary,
zeleninou nebo houbami.

21. Amur na smetan é s houbami

6 porci amura po 200 g, 80 g masla, rybi vyvar nebo  vyvar z masoxu, 2 cibule, 300 g
cerstvych nemodrajicich hub, 50 g oleje, mlety pep F, 2 dcl kyselé smetany, citrén,
zelena petrzel, bobkovy list, s i

Porce ryby osolime, opepfime, pokapeme citronovou Stavou 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
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prelijeme ryby rozSlehanou smetanou. Na kastrilku rozpustime maslo, pfidame nakrajené
houby, podusime, poklademe na porce ryb a dopeCeme. Jako pfilohu podavame varené
brambory a salét z Cerstvé zeleniny.

22. Peéena maréna

Maréna, sul, 100 g sardelového masla (maslo ut Fené se Izici sardelové pasty), 2 dcl
hov éziho vyvaru

Marénu nasolime a nechame 2 hodiny v chladu odlezet. Pak ji uloZime do pekace bfichem
doll na dfevény rost, polileme rozpusténym sardelovym maslem a za ob&asného podlévani
hovézim vyvarem upeceme.

23. Maréna na houbéach

Maréna, 20 g suSenych h Abdad, 4 Izice oleje, 200 g raj €at, 3 strouzky cesneku, mlety
pepF, pazitka a s dl, na pFilohu : 800 g brambor, cibule, 60 g slaniny, Izice hladké
mouky, 70 g masla, citrén, s i

Marénu rozdélime na poloviny, odstranime patef. Obé poloviny potfeme ¢esnekem utfenym
se soli a zprudka ope¢eme na oleji. Houby asi na 3 hodiny namocime do studené vody.
Opecené porce ryby podlijeme horkou vodou, v niZz jsme maceli houby, pfidame houby a
zvolna dusime. Pozdégji pfiddme na kole¢ka nakrgjena raj¢ata 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 nakrajenou cibuli,
pfidame méslo a vSe zapraSime moukou. Promichame s brambory, opepfime, osolime a na
vétSi panvi opeCeme do zlatova. OpeCené brambory pokapeme citrbnovou Stavou a
posypeme strouhanou citronovou karou.

24. Maréna na vin &

4 porce marény po 200 g, 5 IZic oleje, 2 cibule, 2  strouzky ¢&esneku, 4 IZice bilého vina,
sul

Marénu naporcujeme, osolime, vloZime do panve s rozpalenym olejem a opeeme na
mirném ohni do mékka. Ope€enou rybu pfendame na talife a uloZzime v teplé troubé. Do
oleje po opékani ryby pfidame na tenka koleCka nakrdjenou cibuli a na slabé platky
nakrajeny ¢esnek. Osmazime, zalijeme vinem a kratce povafime. Porce marény prelijeme
Stavou s cibuli a podavame s varfenymi brambory.

25. Maréna po francouzsku

4 porce mareény asi po 200 g, ocet, 6 dcl vody, 80 g  cibule, zelena petrZel, bobkovy list,

8 kuli éek pep fe, tymian, 80 g mésla, s dl

Do kastrolu vloZzime na malé kousky nakrajenou cibuli, drobné usekanou petrZel, tymian,
bobkovy list, cely pepf 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
zmeékne, asi 5 minut. Hotovou rybu vyjmeme, rozdélime na talife a podlijeme rozpusténym
maslem do néhoZ pfed podavanim nakrajime zelenou petrzel. Podavame s vafenymi
brambory.

26. Tlous t’ s duSenymi pychavkami

Dva tlousti (nebo 4 plotice), 200 g pychavky, 4 1Zi ce oleje, 150 g raj ¢at, 2 strouzky
¢esneku, na tova cibule, mlety pep F, sdl

Pychavky nakrajime na slabsi koleCka a podusime na oleji spolu s rybami. BEéhem duSeni
prfidame na &tvrtky nakrjena rajCata. Pfed skoncenim duSeni pfidame €esnek utfeny se soli
a Spetku pepfe. Podavame s vafenymi brambory posypané jemné nakrajenou cibulovou nati.
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27. Pansky tlous t

Tlou$ ¢, mli¢i, 100 g Zampién &, 50 g petrzele, 50 g cibule, 50 g masla, 1 dcl ole je, Izice
citrénové S tavy, pep F, sdl

Tlousté vyplnime nadivkou, zaSijeme a na dvé hodiny uloZime do marinady z oleje, citronové
Stavy, soli, pepfe, strouhané petrzele a cibule. PeCeme na roStu, polévame marinadou.
Priprava marinady : usekané mli éi, pokrajené Zzampidny a lZici marinady udusime se
zeleninou na masle.

28. Zavina ¢e z bilych ryb

Bilé ryby, nélev : 5 | octa, 5 | vody, 1,2 kg soli, marinada : 2 | octa, 8 | vody, 200 g soli, 5
kostek cukru, cely pep F, nové ko Feni, 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 povafenim octa, vody, soli,
kofeni, cukru a nakrajené cibule. Do vychladlé marinady pfidame nakrjené okurky. Nadobu
povaZzeme papirem a uloZzime v chladu na 2 az 3 dny.

29. Bilé ryby grilované (dietni)

2 porce bilé ryby, IZice citronové § tavy, dv é |Zice olivového oleje, majoranka, susena
celerova na t, suseny libe ¢ek, tlu éeny kmin, s dl

Ryby okofenime, zakapeme citrénovou Stdvou a v porcelanové misce zalijeme olejem.
Nechame 3 hodiny v chladni¢ce. Porce ryb vyjmeme, nechame okapat a za ob&asného
potirani marinadou grilujeme do mékka. Zdobime citrénem a podavame s bilym pecivem.

30. Ryba po fecku

2 az 3 mensi tlousti nebo cejni, 80 g oleje, velka  cibule, 4 1Zice raj ¢atového ke Eupu, 3
IZice ¢erveného vina, IZi éka cukru, s dl

Pulené ryby ope€eme na panvi v rozpaleném oleji po obou stranach docervena. Mékké ryby
vyndame, pfiddme drobné nakrajenou cibuli, ke€up, sil a cukr. Podle potfeby pfidame trochu
horké vody a dusime asi 15 minut. Pecené ryby pak vloZime do pfipravené omacky, pfidame
vino a nechame prejit varem. Podavame s vafenymi brambory.

31. Bilé ryby po bulharsku

3 porce bilé ryby, 60 g masla, citron, IZzice hladké mouky, IZi ¢ka octa, 4 strouzky
c¢esneku, zelena petrzel, s di

Porce ryby osuSime, popraSime moukou a na masle dozlatova po obou stranach opeceme.
K &esneku utfenému se soli pfidame drobné nakrgjenou petrzel, zfedime octem rozfedénym
stejnym mnoZstvim vody a upecené porce ryb prelijeme touto zalivkou. Podavame s platkem
citrénu a bilym pecivem.

32. Nakladani mensich ryb do soli

1 kg €erstvych malych bilych ryb, s  dl

MenSi ryby nechame v celku, vétsi nakrajime na filety, ryby osolime uvnitf i na povrchu,
tésné sloZzime do kameninové nebo porcelanové nadoby, zasypeme jesté dvéma cm soli,
zakryjeme poklickou a zatizime. Nadobu uloZime na 4 az 5 dna do chladna, denné prelijeme
ryby stavou, ktera se vyluhovala. Pfed pfipravou pokrmu ryby omyjeme, vykostime, zbavime
kiiZze, nakrajime na kousky a oblozime platky citrénu. Takto nalozené ryby vydrzi v chladnu i
déle nez 14 dnu.

33. Ryby na kmin é

800 g kaprovitych ryb, 40 g mouky, 80 g oleje, 30 g  masla, zelen& petrzel, citrén, kmin,
sul
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Ryby osuSime, uvnitf potfeme citronovou Stavou, obalime v hladké mouce a posypeme
kminem. Jednotlivé porce nebo celé mensi ryby ope€eme po obou stranach na oleji. Pfed
podavanim pokapeme porce rozpusSténym maslem, citrbnovou Stavou a silné posypeme
zelenou petrzelkou. Poddvame s vafenymi brambory.

34. Filipinsk& ryZze s rybou

2 3alky ryze, 4 Salky vody, 300 g va Fené vykost éné ryby, 4 h febicky, 8 zrn pep fe, 2
kole ¢ka kompotovaného ananasu, 2 banany, citrén, bily jo  gurt, IZice kapar &, sdl

Rybu v osolené vodé pozvolna uvafime do mékka, vyjmeme, podélné rozfizneme a
vykostime. Rybu nakrajime na malé kousky, samostatné uvarime ryzi s pfidavkem v3eho
kofeni. Kapary, ananas a banany drobné pokrajime, pfidame jogurt a vSe lehce promichame
s rybim masem a ryzi.

35. Obalované grundle

500 g drobnych rybek, 2 vejce, 3 lZzice hladké mouky , tuk na smaZeni, strouhana
houska, nastrouhany k Fen, tatarska oma ¢ka, sdl

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 podavame je s nastrouhanym kifenem, tatarskou
omackou a slanym bilym pecivem.

36. Rybi soljanka

600 g varené nebo pe éené ryby, 300 g duSeného zeli, 2 kyselé okurky, I1zi ce kapar &,
cibule, 2 Izice raj ¢atového protlaku, 40 g strouhaného syra, 10 zelenyc  h oliv, p dl
citrénu, 40 g masla, IZice sekané petrzelky, 1/21  rybiho vyvaru

Okurky nakrajime na tenké nudlicky, dame do kastrolu, pfidame kapary, drobné nakrajenou
cibuli, rajéatovy protlak, zalijeme rybim vyvarem, zakryjeme pokli¢kou a 10 minut dusime. Do
ohnivzdorné misky vymazané maslem dame vrstvu (polovinu) duSeného zeli, na zeli
poloZzime rybu nakrajenou na menSi kousky, prelijeme pfipravenou 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 nakrdjenym citrbnem. Podavame s bilym
pecivem.

37. Rybi b éloruské krokety

600 g sladkovodni ryby, 100 g veky, 4 cibule, 4 1Zi  ce oleje, 100 g raj ¢atového protlaku,
100 ml bilého vina, 100 ml mléka, vejce, 4 strouzky  €esneku, kopr, petrzelka, s dl, pep F
StaZenou rybu rozdélime na kousky, pfidame v mléce namocCenou veku, zesklovatélou
cibulku, sul, pepf a dvakrat umeleme. Mleté rybi maso spojime s vejcem, dukladné
rozmichame a nadélame kulicky o priméru asi 3 cm, obalime je v mouce a opeeme na
oleji. Teplé opelené krokety poloZzime do kastrolu, zalijeme je rajCatovym protlakem, bilym
vinem a posypeme usekanou petrZzelkou a koprem, zakryjeme poklickou a dusime na
mirném ohni asi 15 minut. Pak potfeme prolisovanym Cesnekem. Nechame vychladnout a
podavame s bilym pec€ivem.

38. Ryba po rusku

600 g duSené ryby, 40 g mésla, mrkev, cibule, kysel & okurka, IZice kapar 4, 10 zelenych
oliv, petrzelka, citrén, 150 ml ke éupu, 100 ml rybiho vyvaru, s dl

Mrkev nakrdjime na tenké nudlicky, cibuli a okurku na tenk& koleCka a v3e kratce
osmahneme na masle. Pfiddme vypeckované olivy, kapary, na tenké platky nakrgjeny citrén
a zalijeme keCupem. Dobfe promichdme, pfidame porce duSené ryby a vSe dobie
prohfejeme. Podle chuti osolime a podavame s opecenymi brambory a ozdobené petrzelkou.
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39. Ryba s pomeran €i

1 kg na prouzky nakrajeného rybiho masa, cibule, 30 g masla, 2 pomeran ce, sekana
petrzelka, tymian, ocet, s dl, prasSkovy cukr, § tava z citrobnu

Maso na mirném ohni uvafime ve slané vodé s octem a citronovou Stavou, nejprve maso
vloZime a pak pfivedeme k varu. Na panvi rozpustime polovinu mésla a nechame na ném
zesklovatét drobné nakrajenou cibuli. Oloupany pomerané nakrajime na kole€ka, na cibuli
pfidame zbytek masla, koleCka pomerance, zapraSime cukrem a rychle usmazZime.
Uvarenou rybu pfendame na misu a pfipravenou smés na ni upravime. Na panvi povafime
trochu octa s petrZzelkou a tymianem, pfidame vymackanou Stavu z druhého pomerance a
jakmile pfejde var, nalijeme na rybu. Podavame s opecenym bilym pecivem.

40. Drobné ryby na sadle

1 kg drobnych ryb, s dl, sladk& paprika, hladka mouka, 150 g sédla

Drobné rybky nafeZzeme na asi 1,5 cm Siroké podkovy, osolime, posypeme paprikou, a
prudce na obou stranach opeeme na rozpaleném sadle. Podavame s tatarskou omackou a
chlebem.

41. Bramborovy salat s uzenymi rybami

300 g vafenych brambor, 400 g uzenych sladkovodnich ryb, cib ule, mlety pep F,
natvrdo uva fené vejce, 2 sladkokyselé okurky, pazitka, s  dl

Uzené ryby zbavime kiZe a vSech kosti a drobné je nakrajime. Brambory vafené ve slupce
oloupeme a nakrdjime na kosticky a promichame s rybami. Pfidame drobné nakrajenou
cibuli, kofeni a vSe promichame. Jednotlivé porce zdobime kousky ryb, nakrjenymi
okurkami a vejcem.

42. Kyselo z ryb

1,5 | vody, 1/2 kg od Fezkd a vnit mosti z ryb, 100 g ko Ffenové zeleniny, mlety pep F, sdl,
IZice hladké mouky, 1/4 | kyselého mléka, 2 IZice 0 cta

Ve slané vodé povafime hlavu bez Zaber, ocet a pokrajenou kofenovou zeleninu. Vyvar
scedime, maso obereme a vratime zpét do vyvaru. Zvlast uvarime jikry nebo mli¢i ve vodé s
octem. Potom oboji slijeme dohromady, opepfime, zahustime kyselym mlékem, ve kterém
jsme rozkvedlali mouku a dobfe povafime. Podavame s vafenymi brambory.

43. Parma namodro

Parma, 5 dcl octa, IZice soli, 50 g petrzele, 100 g celeru, 100 g cibule, 2 bobkové listy, 5
novych ko feni, 10 pep Fii, 100 g krenu, 1 dcl citrénové § tavy, Izice 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 kfen smichany s citrénovou Stavou a cukrem.

44. Ukrajinsky bolen se zeleninou

4 porce bolena, 2 Izice hladké mouky, s dl, pepF, 6 IZic oleje, 2 karotky, pasti nak, 3
raj ¢ata, 2 cibule, naklddana okurka, poérek

Porce zbavime vétSich kosti, osolime, opepfime, obalime v mouce a po obou stranich
opeCeme na oleji. Cibuli, karotku a pastindk nahrubo nastrouhdme, okurku s rajcaty
pokrajime, pfisolime a na zbyvajicim oleji osmahneme. Do zeleniny vloZzime rybu, podlijeme
horkou vodou a v3e asi 15 minut dusime.

45. Kfupaveé rybky

3/4 kg drobnych ryb, 1zi ¢€ka zazvoru, IZzice solamylu, olej, s dl, petrzel

Navrch i vné posypeme rybky smési zazvoru a soli a nechame pul hodiny v chladu. Pak
rybky vkldddme do rozpéleného oleje a smazime do zlatova asi 5 minut. UsmaZené
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narovname do pekacku a peCeme dalSich 5 minut pfi asi 250 stupnich. Podavame posypané
petrzelovou nati.

46. Zapékané oukleje

4 oukleje, 100 g masla, I1zi ¢ka vegety, Spetka rozmarynu, Spetka majoranky, 100 g
tvrdého syra, raj ¢e, paprika, 2 Izice bilého vina, s dl, na beSamel : 2 Izice polohrubé
mouky, IZice masla, 2 dcl masového vyvaru, Zloutek, sal

Rybky osolime a ope¢eme na masle, pak je urovndme do ohnivzdorné misky, okofenime,
posypeme vegetou, nakrajenou paprikou a rajCetem, prelijeme vinem a beSamelem a
posypeme strouhanym syrem. Zapékdme asi 20 minut. BeSamel : z masla a mouky
pFipravime svétlou jiSku, jiz zahustime vyvar, kratce povafime a zakvedlame Zloutek.

47. Peéené oukleje

4 oukleje, 50 g masla, 50 g Zzampion 4, IZzice petrZzelové nat é, Izice strouhané cibule, s dl
Ryby nasolime, nechdme nékolik hodin v chladu odleZzet. Potom je osuSime a naplnhime
smési z pokrajenych Zampiond uduSenych na poloviné mésla s cibuli a petrZzelovou nati.
Ryby zaSijeme, potfeme zbyvajicim maslem a opeCeme na rostu. Podavame s bramborovou
kasi.

48. Oukleje smazené

4 oukleje, s dl, polohruba mouka, strouhanka, 2 vejce, olej

Ryby nasolime a nechame nékolik hodin v chladnu odleZzet. OsuSené obalime v mouce,
rozSlehanych vejcich a strouhance. Smazime do ¢ervena.

49. Opilé oukleje

4 oukleje, 1 dcl suchého sektu, 100 g zampién &, 50 g masla, 50 g cibule, estragon,
pepF, petrzelova na t, sdl

Maslo utfeme s nastrouhanou cibuli, petrZzelovou nati, estragonem, soli a pepfem. OcCisténé
oukleje smési potfeme navrch i uvnitf, vloZime do zapékaci misy, obloZime nakrajenymi
Zampiony, podlijeme vinem a zakryté 20 minut peCeme.

50. Dunajskeé rybi klobasy

1 kg masa sladkovodnich ryb, 100 g slaniny, 50 g st  rouhanky, |Zice krupice, 100 g
masla, 2 vejce, 2 Zloutky, Spetka nového ko  Feni, pepF, sdl

Slaninu pokrajime, vySkvafime, ryby na ni opeceme, podlijeme horkou vodou, udusime,
zbavime kuZe a vykostime, maso umeleme, pfiddme rozpusténé maslo a ostatni suroviny,
smés natla¢ime do stfivek a klobasky opékame na oleji.

51. Jezdici s citrbnovou oma €kou

600 g jezdik &, 50 g petrzele, 50 g celeru, 10 zrnek pep Fe, 5 zrnek nového ko rFeni, 1 dcl
sladké smetany, IZzice hladké mouky, citron, s dl, cukr, Izice kapar d, 3 Zloutky

Jezdiky nasolime, zasypeme strouhanou zeleninou, okofenime, zalijeme menSim mnoZstvim
vrouci vody a asi 10 minut dusime, rybky vybereme, srovname na misu a uloZime do tepla.
Polévku asi 15 minut povafime s oloupanym a jader zbavenym citrbnem a smetanou s
rozkvedlanou moukou. Polévku procedime, pfidame kapary, zakvedlame Zloutky a hned jak
zhoustne na omacku, polejeme ji jezdiky.

52. Kfupavi jezdici

600 g jezdik 4, 50 g slaniny, 50 g masla, IZice oleje, s dl, drceny kmin

Jezdiky zbavime hlavy a vytahneme stfivko, srovname je na olejem vymastény pekac,
osolime, okminujeme, zalijeme smési masla a vySkvarené slaniny a peCeme, az jsou ryby
kfupavé.
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53. DuSeni jezdici

600 g jezdik &, 200 g cibule, 3 bobkové listy, 3 dcl sladké smeta ny, 2 dcl sladké

smetany, 2 dcl podmasli, IZice hladké mouky, 50 g m  asla, Spetka muskatového o Fisku,
IZice usekané pazitky, s dl, 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 povafime. Rybky vybereme na misu a uloZime do tepla. Omacku procedime,
rozmixujeme, zahustime moukou zakvedlanou do trochy mléka, pfidame maslo, strouhany
muskatovy ofisek, pazitku, za stalého michani omacku povafime a na rybky vratime.

54. Jezdici na smetan &

10 jezdik g, 50 g hladké mouky, pep F, sdl, maslo, 1 dcl smetany, pohankové kaSe

Jezdiky osolime, opepfime, obalime v mouce, prudce opeCeme na masle, zalijeme
smetanou a zvolna dodusime. Podavame s omasténou pohankovou kasi.

55. Mfenky se syrovou oma ¢€kou

600 g mrenek, 50 g karotky, 50 g petrzele, 50 g cibule, bob  kovy list, 10 pep Fi, 5 novych
ko feni, Spetka estragonu, 100 g masla, 100 g tvrdého s yra, IZice pokrajené pazitky,
IZice strouhanky z dietnich suchar &, sdl

Mrenky povafime 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, pfiljeme 2 nabéraCky Cisté polévky, v niz jsme mienky vafili,
pfidame estragon, paZzitku, strouhany syr a vafime, az se syr rozpusti.

(mfenka mramorova je celoro€né hajena - Ize nahradit jinou drobnou rybkou - stary recept)

56. Smazené st revle

600 g strevli, 5 dcl mléka, 1 dcl pomeran ¢ového dzusu, s dl, dvé vejce, polohruba
mouka, strouhanka, olej

Ryby pfes noc namoc€ime do mléka smichaného s dZzusem. Druhy den osuSime, osolime,
obalime v mouce, vejcich a strouhance a v horkém oleji usmazime.

(Stfevle potocni je celoro¢né hajena, Ize nahradit jinou drobnou rybkou - stary recept)

57. Rybi gulas

Asi 600 g sladkovodnich ryb, citrbnova §  tava, 2 cibule, 2 IZice oleje, 3/4 kg ¢&ervenych
a zelenych paprik, mleta sladka a Spetka palivé pap  riky, mlety pep F, sdl, |1Zzi ¢ka hladké
mouky, vyvar z masa, porek

StaZenou a vykosténou rybu rybu nakréjime na malé kostky, zakapeme citronovou Stavou a
nechame asi hodinu v chladni¢ce odleZzet. Nadrobno pokrajenou cibuli zpénime na oleji,
prfidame prouzky papriky, osmahneme, okofenime, osolime, podlijeme vyvarem a asi 10
minut podusime. Pfidame maso, poprdSime hladkou moukou, podlijeme vyvarem a
podusime do mékka. Opatrné michdme. Rozdélime na porce, posypeme na koleCka
nakrajenym porkem a podavame s chlebem nebo pecivem.

58. Raj€ata pln éna rybou

300 g sladkovodni ryby, 12 raj ¢at, 2 vejce, 2 Izice citronové § tavy, 150 g majonézy, s Ul
Rybu uvafime v osolené, citronem okyselené vodé. Varenou rybu stdhneme a vykostime,
nakrajime nadrobno a smichdme s nakrajenymi vafenymi vejci a majonézou. Z rajcat
odfizneme vrsky, vnitfek vydlabeme, napinime rybi smési a pfikryjeme odfiznutym vrSkem.

59. Nakladané rybky

1 kg drobnych ryb, s dl, 50 g hrozinek, 50 g mandli, citrénova k dra, 3 dcl octa, 7 dcl
vody, 3 h febicky, 10 pep Fd, 5 novych ko Feni, 2 bobkové listy, 300 g cibule



Ryby uvafime v osolené vodé, v lahvi od okurek je proloZzime koleCky cibule a zalijeme
studenym roztokem pfipravenym povarenim v3ech zbyvajicich pfisad. Nechame dva dny
ulezet.

60. Smazené rybi ¢ky

1/2 kg drobnych rybek, 5 dcl citronové §  tavy, s dl, 5 strouzk g éesneku, 150 g kuku FAcéné
mouky, 2 dcl oleje

Nasolené rybicky nechame hodinu odlezZet, pak je zalijeme citronovou Stavou s ¢esnekem a
nechame v chladu uleZet asi 5 hodin. Pak je osuSime, obalime v kukufiéné mouce a v oleji
do kfupava usmaZzime.

61. Rybi pljeskavice

300 g masa ze sladkovodni ryby, 300 g vep Fového masa, 100 g cibule, 3 palivé papriky,
pepF, sdl, 1 dcl smetany, 2 dcl oleje

Maso ryby bez kuze a kosti umeleme s vepfovym masem, cibuli a paprikou, smés osolime,
opepfime, rozfedime smetanou a nechame v lednici 8 hodin odleZzet. Pak smés znovu
promichame a do horkého oleje z ni IZici délame malé placiCky, které smaZime po obou
stranach.

62. Rybi pizza

300 g hladké mouky, 20 g drozdi, 1/2 dcl oleje, s dl, na napl i: 400 g pe éeného masa
sladkovodni ryby, 1/2 1Zi éky pep Fe, 2 Zloutky, 50 g tvrdého syra, 10 oliv, 2 IZice k  ec€upu
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 pepfe, zakapeme keCupem, pohdzime rozkrajenymi vypeckovanymi olivami,
posypeme strouhanym syrem a upeceme.

63. Indicky rybi salat

1 kg malych ryb, 3 dcl oleje, s dl, 4 strouzky ¢esneku, 250 g cibule, 50 g zelené a 50 g
c¢ervené papriky, p al 1zi ¢ky zazvoru, Spetka kari, mletého kminu, mletého kor  iandru,
pep fe, palivé papriky, 3 dcl octa, 1Zi ¢éka cukru

V horkém oleji opékame pokrajené rybky do chfupava. Ostatni pfisady smichame a na
zbylém oleji dusime 5 minut (Eesnek utfeme, cibuli a papriky nakrdjime na kolecka). Pfidame
ryby, nechdme 3 dny v chladu proleZet a studené podavame.

64. Bolen s baklazanem

4 porce bolena, 100 g mésla, 1/4 kg raj ¢at, 300 g baklazanu, 100 g zelenych paprik, 5
strouzk u ¢éesneku, 1Zi ¢ka sladké papriky, s dl, mléko

Porce bolena popraSime paprikou a po obou stranach opeeme na masle. Baklazan
pokrajime na kosti¢ky, osolime a v porceldnové misce nechdme 4 hodiny uleZet v chladu.
Pak slijeme Stavu, kterou bolen pustil, proplachneme rybu miékem a osmahneme na oleji. K
rybé pfidame baklazan s pokrdjenymi rajCaty a paprikami, ¢esnekem utfenym se soli,
podlijeme trochou vody a pe€eme asi 20 minut.

65. Béliéky po zbojnicku

4 plotice, 50 g slaniny, 150 g klobasy, 2 raj ¢ata, 50 g oSt épkd, 30 g cibule, 100 g masla,
zelena paprika, 50 g hladké mouky, p  dl 1Zi ¢ky pep Fe, Izi ¢ka sladké papriky, s dl

Klobasy, rajcata, slaninu a papriku drobné& pokrajime, syr a cibuli nastrouhame, vse
promichame s rozpusténym maslem, smési naplnime ocisténé ryby, zaSijeme je, zaprasSime
moukou smichanou se soli a kofenim, zabalime do alobalu a pe¢eme 20 minut.
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66. Ragll z ryb

1 kg sladkovodnich ryb, 1Zi  ¢ka soli, |Zice citronové § tavy, 100 g polévkové zeleniny, 70
g cibule, bobkovy list, pep F, 100 g masla, 30 g hladké mouky, 3 dcl tatarské om  &cky,
1,5 dcl bilého vina

Rybu nakrajime na platky, osolime, zakapeme citrénovou Stadvou 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, pfidame rozSlehanou tatarskou omacku, vino, rybu a
nechdme prohrat.

67. Rybi puding

300 g masa sladkovodni ryby, s dl, 30 g mouky, 30 g masla, 3 vejce, 1 dcl smetany,
Spetka citronové k dry, pazitka, petrzelova na t, olej na vymast éni, d étska krupice

Rybu udusime v troSe osolené vody, zbavime kosti a umeleme. Z masla a mouky pfipravime
svétlou jiSku, rozfedime ji smetanou a kratce povarime, pfidame umletou rybu, sul, Zloutky,
citrénovou karu, pokrajenou pazitku, nakonec snih z bilkG. Smés pak vlijeme do
vymasténého, détskou krupici vysypaného kastrolu, zabalime ho do alobalu a v pare asi 3/4
hodiny vafime.

68. Perlin v alobalu

Perlin, s dl, 1Zice citrénové § tavy, 50 g mrkve, 50 g bylinek (mladé kop Fivové a fialkové
listky, popenec, petrzel, pazitka), 50 g masla

Rybu nechame vcelku, osolime, pokapeme citrénovou 3tavou, zasypeme bylinkami a
strouhanou mrkvi, zabalime do alobalu hodné vymazaného maslem a peeme 20 minut.
Vhodnym doplrikem je Spenat.

69. Montrealsky mnik

600 g mnika, 2 dcl oleje, 100 g masla, 50 g celeru, 50 g cibule, 1 dcl raj €atové § tavy, 2
IZice zeleného pep fe, pdal I1zi ¢ky mletého pep fe, Izice strouhanky z dietnich suchar 4,
sul

Maso bez klze a kosti nakrajime na kosti¢ky, osolime a uprazime na oleji. Rozprostfenim na
savy papir ho zbavime prebyte¢ného tuku. Na masle udusime nastrouhany celer, cibuli,
vmichame ostatni pfisady a rybu, prohfejeme a ihned podavame.

70. Mnik na vin é

600 g mnika, s dl, 50 g kuku /iéné mouky, 60 g slaniny, Izi ¢ka raj éatového protlaku, 50 g
cibule, 1,5 dcl €erveného vina, 50 g tvrdého syra

Maso bez kuZe a kosti nakrgjime na kousky, osolime a zapraSime kukuficnou moukou. V
kastrolu rozSkvafime mletou slaninu, zpénime na ni strouhanou cibuli, protlak, pfidame rybu,
zalijeme vinem a dusime. Podavame se strouhanym syrem.

71. Rybi hamburgery

600 g mnika, s dl, 1 dcl oleje, 8 kraji ¢k veky, 5 IZic ke éupu, 50 g cibule

Maso bez kiZe a kosti nakrajime na tenké medailénky, osolime a opeceme ve velmi
rozpaleném oleji. Krajicky veky potfeme keCupem, poloZzime na né medailonky, zakapeme
keCupem, posypeme nakrajenou cibuli a chvili prohfejeme v troubé.

72. Rybarsky gulas

300 g mnika, 300 g vep fového b dcku, 50 g cibule, 100 g raj €at, IZice papriky, p dl 1Zi ¢ky
pepre, sul

Vepfové maso umeleme, rozSkvafime, pfidame drobné nakrajené maso mnika (bez kize a
kosti), nakrajena raj€ata, nastrouhanou cibuli, kofeni, sul a dusime 10 minut za ob&asného
podliti horkou vodou. Stava méa byt na konci duseni takika vysmanhla.
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73. Hlavatka se syrem

600 g hlavatky, s dl, 3 dcl podmasli, 1zi ¢ka palivé papriky, p dl I1zi ¢ky pep Fe, 2 strouzky
¢esneku, I1Zi ¢ka cukru, masox, 30 g paziky, 100 g tvrdého syra, o lgj

Maso bez kuze a kosti osolime a dame na 2 hodiny do chladu odleZet. Pak ho dame do
olejem vymasténé ohnivzdorné misy, zalejeme podmaslim rozSlehanym s utfenym
Cesnekem, kofenim, masoxem, pokrajenou paZzitkou, soli, zakryjeme tenkymi platky syra a
20 minut peceme.

74. Hlavatka s pomeran ¢i

4 porce hlavatky, 1 dcl oleje, 100 g cibule, 5 novy  ch ko Feni, 5 jalovc &, 50 g pep Fu, pal
Izicky koriandru, p dl bobkového listu, Spetka estragonu, 1 h Ffebiéek, 2 dcl
pomeran ¢ové § tavy, pomeran ¢, IZiéka ho Féice, s dl

Porce hlavatky prudce ope¢eme na oleji. Pokrajenou cibuli s kofenim svaZzeme do platéného
uzlicku a 5 minut povafime v pomerancove stavé. Pak v ni dusime osolené a hofcici potfené
porce hlavatky. Porce nechame okapat, ozdobime kole¢ky pomerance a studené podavame.
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