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stvého rybiho masa. Tu znalci
oceni a musi proto v kone¢ném
vyznéni vyniknout. Lze ji dobre
podpo¥it Cerstvymi bylinkami,
rozhodné ne susenymi.

Treba takovy kanic Polypri-
on oxygeneios (Hapuka Gro-
per). Toho JiF{ Stift doporucu-
je opékat na masle a pak
k nému pfidat tézsi omac-
ku, kterd podtrhne
a zvyrazni jeho
chut. Naproti
tomu Seriola la-
landi (Yellowtail
Kingfish) je vynikajici za syro-
va na susi. M3 svétlé, velmi
pevné a dietni maso. Je vynika-
jici lehce opecend na olivovém
oleji s marinovanou zeleninou
nebo kuskusem. Vynikajici

jsou i novozélandsti korysi.
Predevsim langusta Jasus ed-
wardsii (New Zealand Rock
Lobster), s Cervenym kruny-
fem, kterd vazi od 0,5 aZ po 3,5
kg, a Jasus Verreauxi (Pack-
horse Lobster) se zelenym
krunyf¥em. Ta ma od 1,6 kg az
po neuvéfitelné pétikilové
macky. O obou znalci tvrdi,
Ze jsou nej-
chutnéjsi na
svété.  Diky
studenym vo-
dam maji vét-
$i obsah tuku a maso je proto
Stavnatéjsi a vlacnéjsi nez
u podobnych exemplaft z tep-
lejsich moti. @
LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz
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Stitnik na ragii z cherry tomati s rukolou
a bazalkovym pestem
(4 porce)
® 4 ks Stitnika (cca 200 — 300 g/ks)
® morska sul a pepr
ragi
® 400 g cherry rajcat
® 4 snitky tymianu
® olivovy olej
bazalkové pesto
® 100 g cerstvych listu bazalky
® 100 g strouhaného parmezanu

® olivovy olej

® 1 jarni cibulka
® sl a pepr

® sul a pepr
® 50 g piniovych oriski

® 170 g olivového oleje ® cesnek
ostatni suroviny

® 4 baby articoky ® kapary
® cerné olivy s peckou ® rukola

@ |etity balzamikovy ocet ® olivovy olej
Rybu zbavime Supin a vnitfnosti a vyfizneme z ni filety, které osu-
Sime, ochutime morskou soli a bilym pepfem a opeceme na pavni
na olivovém oleji.
Ragl - na olivovém oleji zpénime pokrajenou jarni cibulku, prida-
me listky tymianu a na poloviny prekrajené cherry tomaty a pro-
hrejeme, ochutime soli a peprem.
VSechny suroviny na pesto smichame v mixéru a zprudka, kratce
rozmixujeme na jemnou pastu.
Ostatni suroviny — marinované baby articoky, olivy a kapary pro-
hrejeme v troubé nebo na panvi s trochou olivového oleje. Rukolu
ochutime balzamikovym octem, soli, pepfem a olivovym olejem

Red Snapper s basmati ryzi, krabim ragi

a omackou z kraba

(4 porce)
® 2 red snappery cca 700 — 800 g
® Cerstvé maslo
Krabi ragi
® 0,1 kg krabiho masa
® 12 ks vareného zeleného chrestu
® maslo
® oloupana duZina z 1 rajcete
Basmati ryze
® 4 porce dusené ryze basmati
® 1 sSalotka
@ 3 IZice vareného jarniho hrasku
Krabi omacka
® krabi krunyre
® 2 strouzky cesneku
® 2 rapiky rapikatého celeru
® 2 rajcata
® 100 g rajcatového pyré
® cerstvy tymian
® velkolista petrzel
® sul, smetana a maslo
® martini dry a brandy
Rybu zbavime Supin a vnitfnosti a vyfizneme z ni filety, které vysu-
Sime, ochutime morskou soli a bilym pepfem a opeCeme na panvi
na kuzi na prepusténém masle. Kdyz je kiize upecena do krupava,
rybu oto¢ime, pfidame kosti¢ku cerstvého masla a dopeceme.
Krabi ragl — na masle zpénime Salotku a tymian, pridame krabi
maso a chrest a prohfejeme, ochutime soli, peprem a estragonem,
pred podavanim pridame na kosticky nakrajenou rajcatovou duzinu.
Basmati ryze — na masle zpénime pokrajenou Salotku a na kostic-
ky nakrajenou mrkev, pfidame dusenou ryzi a prohrejeme, pridame
jarni hrasek a dochutime petrZelkou, soli a peprem.
Krabi oméacka — na masle orestujeme mrkev, fenykl a celer. Kdyz ze-
lenina zmékne, pridame Salotku, Cesnek, cerstvé bylinky a pepr. Ore-
stujeme dozlatova a pridame raci krunyre, rajcata a rajCatové pyré,
kajensky pepr. VSe restujeme a odvarujeme martini, brandy a portské
vino. Prilijeme muslovy fond a nechame ho témér vyvarit, prilijeme
smetanu a svafime. Omacku scedime, vymixujeme s maslem a do-

® prepusténé maslo
® morska sul a pepr

® 1 Salotka

® cerstvy tymian
® Cerstvy estragon
® sl a pepr

® maslo
® 1 mrkev
® velikolista petrzel

® 1 Salotka

® 1 mrkev

® 1/3 fenyklu

® cerstvy estragon

® cervené portské vino
® cely cerny pepr

® kajensky pepr

® muslovy fond
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