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apr sice u nds patii
k StédroveCerni vecefi
stejné  neodmyslitelné

jako stromecek, ovsem ne kaz-
dy ho ma rad. Pokud chcete
dodrzZet rybi tradici a vyhnout
se obligatnimu Supinacovi,
mate dnes uz dost moznosti,
jak si doprat cerstvou rybu

a neodbyt se mrazenym filé.
Vedle sladkovodnich kouskd,
jako jsou pstruh, Stika, candat
¢i okoun, je dnes na trhu diky
velkym obchodnim Yetézcim
a specializovanym prodejnam
i pomérné slusnd nabidka Cer-
stvych motskych ryb. Ostatné
s fadou z nich jsme vds uZ se-
znamili p¥i navstévach raz-
nych restauraci. OvSem ne
kazdy vi, jak vypada ryba, kte-
rou dostanete upravenou a na-
porcovanou, v puvodnim stavu
jesté pred kuchynskym zpra-
covanim. Dobré je také znat
par zasad, jak rozeznat, zda je
nabizena ryba skutecné Cer-
stva. Proto vdm p¥inasime ob-
razky téch, které jsou na jidel-
nic¢ku restauraci nejCastéji.

Jak poznat
cerstvou rybu

Cerstvd ryba md kovové le-
sklou kazi, Supiny musi prilé-
hat k télu a pevné drzet. B¥icho
nesmi byt nafouklé ani propad-
1é. Po lehkém zatlaceni prstem
na rybi télo se dulek rychle vy-
rovna. OCi jsou jasné, rohovka

Pestry svet ryb

Kambala

Platys

Morska prazma

Morsky jazyk

Morsky okoun

prihlednd, Zabry jsou razové
az tresniové Cervené. Vnitinosti
musi byt Cisté, pevné, bez zapa-
chu. Kdyz k ni pFivonite, musi
vonét Cistou, nevtiravou mor-
skou vani.

Star$i ryba ma o¢i matné,
rohovka je zavadld, matnd az
nepruhlednd. KdyZ na rybu za-
tladite prstem, dulek se nevy-
rovna. Zabry jsou bledé nebo
$pinavé hnédé az Sedé, zahle-

néné a mékké. Vnittnosti jsou
zméklé, nafouklé, zapachajici.
Viné je ostie Cpici s az hnilob-
nym pachem.

Priprava

Pokud p¥ipravujeme celou
rybu, pozndme, Ze je hotovd,
kdyZz ma o€i neprahledné bilé
a maso jde snadno uvolnit od
kosti. Pokud ji vafime (nejlépe
v zeleninovém vyvaru s vi-

nem), musime nechat tekuti-
nu jenom jemné probublévat,
jinak se nam ryba rozpadne.
Teplota by neméla prekrocit
80°C. Kdyz chceme ryby mari-
novat, tak je nakrdjime na
platky a potfeme marinadou
z citrénové $tavy, olivového
oleje a soli. Cim méné koveni-
cich prisad pouZzijeme, tim
vice vynikne jemna chut rybi-
ho masa. e (in)
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