Ryby - vyuziti pri pripravé
pokrmu
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Charakteristika ryb

e Ze vSech druhu, které radime k vodnim ZivoCichim muzeme
pripravovat teplé predkrmy, hlavni pokrmy, speciality, delikatesy, které
hostum nabizime.

* Ryby a morské plody Ize pripravit vsemi technologickymi Upravami.

* Maso z ryb ma vysokou biologickou hodnotu pro svij bohaty obsah
plnohodnotnych bilkovin, nerostnych latek, tuku vitamina A, D, E, K,
B1, B6, F, z mineralnich latek predevsim Jod (v morskych rybach).



Ryby sladkovodni - ukazka




Jakost, nakup ryb

e Ziva ryba musi byt dobfe vykrmend, neposkozené Supiny a nema mit
znaky po prekonanych chorobach.

e Cerstvé zabitd ryba ma jasné vyénivajici o¢i, nezabahnéné 3upiny a
Zabry jsou syté cervené a priklopy zaber jsou pevnée uzavrené.

* Maso pri tlaku prstem je tuhé a pruzné.

* DelSi dobu zabita ryba ma vpadlé oci, mékkou kUzi a Supiny se z ni
lehce odlupuji zZabry jsou ZlutoCervené, az Zlutoruzové, zahnilé,

zabahnéné a priklopy zaber odstavaji, tato ryba neprijemné zapacha,
maso je na tlak mekké, bricho nadmute.






Skladovani ryb

Zivé ryby

Ve vétsich strediscich skladujeme v bazénech nebo akvariich.

* Po vyloveni usmrcujeme, Cistime, kuchame.

» Skladujeme samostatne v chladicim boxu.

Cerstvé ryby

* U Cerstvych ryb si musime uvédomit ze podléhaji rychlé zkaze.

» Skladujeme v chladicich boxech nejlépe na ledové tristi pri teploté od 0 - 3°C.
Zmrazené ryby

* V_pripade zmrazenych ryb mame vyclenen oddeleny mrazak a vedeme
presnou evidenci trvanlivosti.

* Zmrazené ryby skladujeme pri teploté min. -18°C maximalné 3 meésice.



Priprava ryb pred zpracovanim

Zabijeni ryb

* Rybu nejlépe podrzime utérkou aby nevyklouzla z ruky. Palickou ji
omracime uderem na hlavé (mezi oci) a pak nozem nebo sekackem
oddélime hlava presekneme pater.

Cisténi ryb
* Nékteré upravy vyzaduji ponechani kuze a proto musime specialni
Skrabkou odstranit Supiny proti sméru. Nebo zbavujeme rybu kuze

napr. kapra, kdy provedeme zarez pod klzi a palcem odstranujeme
smerem od ocasul.



Zpracovani morskych ryb - Reykjavik, Island
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Kuchani ryb

* Nejdriv odsekneme ploutve, rybu narfizneme smérem od fritniho
otvoru k hlavé, opatrné vyjmeme a opatrné odstranime zluc. Zvlast
oddelime jikry a mlic¢i. Nepouzivame zabry mechyr, ledviny, streva. Na
zaver vzdy radneée ocistime pod tekouci vodou.

Vykostovani ryb

 \lyzaduje znacnou zrucnost a pozornost, zpravidla se vykostuji ryby s
vetsimi kostmi. Postupujeme tak ze vykuchanou rybu narizneme po
celé délce hrbetu az k zeberni kostem, podle nich pokracujeme a
zustava nam filé z ryby.

* VSechny ryby se nevykostuji stejné, vykostovani je zavislé na tvaru
ryby.



Priprava tunaka
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Zpusoby marinovani a ochucovani
 Citronovou Stavou - ocCisténé pripravené porce ryby potirame po vsSech
stranach citrénovou stavou.

 Pomerancovou Stavou - postupujeme stejné jako u citronové stavy, ale
nechame 1 hod. marinovat.

* Bilym nebo cervenym vinem - podle druhu nasledné tepelné upravy a dalsich
ingredienci zalévame pripravené porce bilym nebo Cervenym vinem. Béhem
nalozeni, porce obracime. Muzeme jesté okorenit bilym peprem.

 Cesnekem rozetienym ze soli - potirdme porce po obou strandch. Takto
nalozené porce upravujeme dale vétsinou na cibuli, paprice a rajcatech.

* S korenim - jemnéji nebo hrubéji umleté koreni jako ruzné druhy pepre,
jalovec. Vtirame do porci rybiho masa.

* S olejem - vtirame soucasné s korenim do rybiho masa.

* S ochucenym olejem - olej ochuceny cCerstvymi nebo suSenymi zelenymi
natémi Ci bylinkami. Napr.: bazalkou, estragonem, nebo saturejkou.



Uprava ryb vafenim

Ryby varime
1. V celku.
2. Porcovane.

Vareni pomalym varem

* tahnutim, pouzivame tehdy pokud potrebujeme ziskat opravdu silny
vyvar.

Vareni pod bodem varu

e posirovani, rybu vkladame vzdy do horké, osolené a okyselené vody
nebo do zeleninového vyvaru (rybi varky). Rybi varky mohou byt napt.
bylinkova s vinem.



Vareni ryb - Rybi pokrm z Turecka




Duseni ryb

* Dusenim upravujeme ryby morske i sladkovodni.
Ryby dusime:

a) Na tuku — napr. na cesneku, na kminé.

b) Cibuli — napr. na viné, se sunkou.

c) Zeleniné — napt. ragu z ryb.

Priklady pokrmu

Zadélavany uhof, Makrela po madarsku, Tunidk na indicky zpusob, plody
more na courrys mandlemi.
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Opékani ryb
* Ryby upravujeme nevykosténé nebo vykosténé na porce, vkladame do

panve s mensim mnozstvim rozehratého tuku, opékame po obou
stranach a podavame, vhodné je predem rybu marinovat.




Zapékani ryb

* Rybu predem upravujeme opékanim, tak dalsi uprava zapékanim je
velmi kratka, zapékame v lasturach —miskach, pridavame zeleninu
uzeniny, posypeme syrem, eventualné zalévame besamelem napt.
Zapecena stika, zapecené filé s rajcaty.

Julienne s rybami




Peceni ryb
* Jedna se o vhodnou a oblibenou upravu, peceme na panvi, Vv
konvektomatu, troubé, pred pecenim muzeme rybu marinovat, doba
Upravy se pohybuje okolo 10 -20min. Stika pedend na viné se
smetanou, Uhof po mlynafsku (obaleno v mouce), Makrela peena s
krenovou omackou aj.

Peceny pstruh




Grilovani ryb

* Grilovat muZzeme na rostu nebo rozni, grilovacich deskdach a na
kamenech, pred Upravou opét marinujeme, korenime.
* Ryby muzeme pred grilovanim plnit.




Smazeni ryb
* Je to nejoblibenéjsi uprava pro vsechny druhy ryb.
* Pred smazenim ryby porcujeme nebo ponechavame v celku.

* Osolime, opeprime, eventualné okorenime smesi koreni, pouzivame
rizné druhy obald.

* Trojobal - muZzeme obménovat pridanim cdesnekovych nebo
mandlovych lupinku, kokosu, orechu aj.

e Tésticka - napr. pivni, vinné, jogurtove a dalsi.

* Smazime v rozpaleném tuku (asi na 180°C), ve fritéze nebo na panvi v
dostateCcném mnozstvi tuku.



Ukazka pokrmu z ryb
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