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Kontrolni prace (feSeni) - Ryby

1. Popiste biologickou hodnotu ryb.
Maso z ryb ma vysokou biologickou hodnotu pro svij bohaty obsah plnohodnotnych bilkovin, nerostnych latek,
tukl vitamint A, D, E, K, B1, B6, F, z mineralnich latek pfedevsim Jéd (v morskych rybach).

2. Cerstvé zabita ryba ma:
b) Maso pre tlaku prstem je tuhé a pruzné

3. €erstvé ryby skladujeme pfi teploté od:
c)0-3°C

4. Popiste kuchani ryb.

Nejdfiv odsekneme ploutve, rybu nafizneme smérem od fitniho otvoru k hlavé, opatrné vyjmeme a opatrné
odstranime Zlu¢. Zvlast oddélime jikry a mli¢i. NepouZivame zabry méchyf, ledviny, stfeva. Na zavér vidy fadné
ocistime pod tekouci vodou.

5. PopiSte min. 2 zpUsoby marinovani ryb. Nap¥.

Bilym nebo cervenym vinem - podle druhu nasledné tepelné Upravy a dalSich ingredienci zalévame ptipravené
porce bilym nebo ¢ervenym vinem. Béhem naloZeni, porce obracime. MUZeme jesté okorenit bilym peprem.
Cesnekem rozetfenym ze soli - potirdme porce po obou stranach. Takto nalozené porce upravujeme déle vétiinou
na cibuli, paprice a raj¢atech.

6. Vareni pod bodem varu se nazyva:
b) posirovani

7. Covite o duseni ryb?
Dusenim upravujeme ryby motské i sladkovodni. Ryby dusime:
Na tuku — napf. na ¢esneku, na kminé.
Cibuli — napf. na viné, se Sunkou.
Zeleniné — napf. ragu z ryb.

8. Popiste zapékani ryb.
Rybu prfedem upravujeme opékanim, tak dalsi Uprava zapékanim je velmi kratka, zapékame v lasturach — miskach,
pfidame zeleninu, uzeniny posypeme syrem, eventudlné zalévdme beSamelem.

9. Uvedte mozZnosti peceni ryb.
Ryby peceme na panvi, v konvektomatu, troubé.

10. Popiste smazeni ryb.

Pred smazenim ryby porcujeme nebo ponechavame v celku. Osolime, opeptime, eventudlné okorenime smési
koreni, pouzivame rQizné druhy obal(.

Trojobal - miZeme obmeériovat pridanim cesnekovych nebo mandlovych lupink(, kokosu, ofech( aj. Tésticka -
napf. pivni, vinné, jogurtové a dalsi.

Smazime v rozpdaleném tuku (asi na 180°C), ve fritéze nebo na panvi v dostatecném mnoZstvi tuku.
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