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olivovy olej a Cesnek. Ryby vét-
sinou jenom povaii a omackou
dochuti.

Se vzrustajici poptavkou
a stale mensimi dlovky rybara,
ktef{ navic musi vyjizdét za
kotisti stdle dal od pobrezi,
rostou i ve Spanélsku ceny
ryb. Ty vSak spolu s olivovym
olejem a vinem pat¥i nedilné
k jidelnicku, kterému se ¥ikd
stfedomotsky a ktery byva da-
van do ptimé souvislosti s tim,
Ze tam, kde se ho drzi, maji da-
leko mensi vyskyt cévnich, sr-
decnich a mozkovych piihod
nez jinde v Evropé.

Pochopitelné nejlepsi je
ryba Cerstva, s jasnyma o¢ima,
lesklou kuzi a ¢ervenymi Zab-
rami. Jednoduchym, nejenom
ve Spanélsku platnym pravi-

misté a pocCitat asi se tremi
minutami tepelné Gpravy na
kazdy centimetr. Je jedno, zda
rybu grilujeme, vatime, sma-
Zime nebo peceme. Je hotova,
kdyZ jde maso snadno oddélit
od kosti, dobte se déli a je ne-
prasvitné.

Co ¢im nahradit

Z neptebernych rybich re-
ceptti 1ze ve Spanélsku sestavit
nejednu kuchatku. Nékteré
htte dostupné a drahé ryby je
mozné Uspésné nahradit jiny-
mi, aniZ je to na vysledku né-
jak markantné znat. Stejné
jako v sousednim Portugalsku
je i ve Spanélsku velice oblibe-
nd susena treska. Ta vSak ne-

(6 porci)

® 1 kg tunaka

@ 3 IZice olivového oleje

® 1 nasekana cibule

® 4 strouzky nasekaného ces-
neku

® 2 na prouzky nakrajené cer-
vené papriky

® 1/2kg rajcat

Tunaka nakrajime na kostky. V hrnci (v originale jde o marmitu,
hluboky keramicky hrnec) rozpalime olej a oprazime na ném ci-
buli, cesnek a papriku tak, aby nezhnédly. Pfidame rajcata, mle-
tou papriku, stl, pepr a susenou cervenou papriku a jesté néko-
lik minut prazime. Pridame oloupané, na kostky nakrajené bram-
bory a vSe zalijeme vinem a vodou. Zakryté vafime, dokud nejsou
brambory skoro mékké. Pridame kousky tunaka a jesté vSe asi
5 — 10 minut vafime. Pfed podavanim nechame smés v zakrytém
hrnci nékolik minut odpocinout.

pochazi ze $panélskych vod,
ale ze severniho Atlantiku.
Stejného rodu je i lacinéjsi
sttedomotsky hejk (merluza).
Skvélého a drahého platyze 1ze
nahradit dostupnéjsi kamba-
lou nebo halibutem. I kdyz
jsou vice cenéné bilé ryby,
nované podle tmavsi barvy
masa). Obsahuji vice zdravi
prospésnych, nenasycenych
mastnych kyselin. Patfi k nim
jak veliky tunak, tak i drobné
sardelky a u nds dobfe zndma
makrela. Drahého turidka ma-
Counem, Zralokem nebo hali-
butem.

I kdyZ uz u nds nabidka cer-
stvych mo¥skych ryb je prede-
v§im diky velkym obchodnim

() VARTE S NAMI

Baskicka smés s tunakem a bramborem

® 2 [Zicky mleté papriky

® sul

® pepr

® 100 g susené cervené pap-
riky

® 1 kg brambor

® 200 ml bilého vina

® 120 ml vody

Fetézcim pomérné slu$na, je-
jich obliba bohuzel nijak
zvlast neroste. CoZ je $koda
dvojndsobnd. Ryby jsou neje-
nom zdravé, ale dob¥e p¥ipra-
vené i mimotadné chutné.
A ve Spanélsku je délat uméji.

Pro milovnika ryb je radost
pozorovat prodavace i zdkazni-
ky ve $panélskych rybich trzni-
cich. Ryby se tam nabizeji celé,
protoZe zdkaznik rad vidi, co
a z Ceho kupuje. Teprve na
jeho pfani prodavac rybu oCis-
ti, vykucha a naporcuje. To
neni bézné ani v jinych p¥i-
moftskych zemich. Tam uZ se
vétSinou stejné jako u nds,
prodavaji ryby ocisténé a na-
porcované. e
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