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Mousse z kapra
s Zelé z nealko-
holického piva

a dalSich moiskych
plodi i vhodnych vin
k nim, ktera se jme-
nuje La Bretagne
a sidli v prazské Si-
roké ulici. Jeji dopo-
ruc¢eni pochopitelné
plati i pfi nakupu ryb
sladkovodnich.

Je velky rozdil
mezi rybou cCerstvou
a mraZenou, to vam
ostatné potvrdi kaz-
dy jen trochu zbéh-
lejsi kuchatr, ¥ika Dita
Schautova. Zatimco
cervena masa snesou
kvalitni zmraZeni cel-
kem dobte, rybimu
masu se mrazem do
jisté miry narusi struktura. Navic nikdy nema-
te stoprocentni zaruku, Ze bylo maso stale do-
konale zmraZené.

Pii koupi ¢erstvé ryby se nejdiive podivej-
te na jeji o¢i. Proto je lep$i nechat si rybu na-
porcovat piimo v kramé, aby jste si ji mohli
dokonale prohlédnout a pfipadné i prohma-
tat. O¢i by mély byt jasné, rohovka priihled-
na a nemély by byt propadlé ¢ zaschlé. Cer-
stva ryba ma mit kovoveé lesklou kiiZi, pokud
ma Supiny, musi pevné drZet na téle a prilé-
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hat k nému. Bficho ryby nesmi byt na-
fouklé ani propadlé. KdyZz na cerstvou
rybu lehce zatlacite prstem, vznikly dilek
se rychle vyrovna. Nevahejte se podivat
i na zabry, ty by mély byt rizové az tres-
nové c¢ervené, rozhodné ne zasedlé. Kdyz
k rybé nebo z ni jiZ naporcovanému masu
piivonite, musite citit ¢istou nevtiravou
rybi viini, u morskych ryb citite more. B
LIBOR SEVCiK
libor.sevcik@economia.cz

Vanocni rybi variace mohou mit i jinou podobu neZ tradi¢niho smazeného kapra.
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Netradi¢ni vanocni rybi recepty
Mousse z kapra s jemnym zelé

z nealkoholického piva, kosicek z jar-
niho tésta pIlnény trhanym salatkem
Pro 4 osoby

* 300 g kapr filet bez kosti* 200 g smetana
na Slehani * 0,5 | nealkoholického piva e+ 3 g
Zelatina ¢ sul * pepi's 30 g olivovy oleje 100 g
jarni tésto ¢ 100 g trhané salatky * 50 g sald-
tova okurka

Ocisténého kapra nakrajime na mensi kousky
a 3/4 rozvafime ve smetané. Osolime, opepfi-
me a rozmixujeme na kasi. Zbytek kapra na-
lozime do piva a nechame hodinu marinovat
pfi pokojové teploté (ne v lednici!). Nakonec
budeme kousky zprudka opékat a podavat

s moussem. Rozmixovanou smés z kapra do-
state¢né dochutime a pfidame rozpusténou
Zelatinu. Nalijeme do nadoby v nizsi vrstvé

a nechame ztuhnout. Pivo, ve kterém jsme
marinovali kapra, svafime na pllku a pfidame
zbytek Zelatiny. Zelé pak nalijeme na ztuhly
mousse a nechame zatuhnout. Pak kréjime
tvary a podavame za studena s kouskem
opeceného kapra. Z jarniho tésta si upec¢eme
kfupavé kosicky, které pak plnime trhanym
salatkem. Ve jesté pokapeme olivovym ole-
jem a zapijet mizeme pivem, tentokrat alko-
holickym.

Riizice z prazmy s cibuli
Pro 4 osoby

* 4 filety z praZmy bez kiiZe » 400 g cibule

* 200 g cocky * 450 g na Kosticky nakrdjené
zeleniny (fapikaty celer, mrkev, Salotka) *
bobkovy list * zeleninovy vyvar e suché bilé
vino « olivovy olej ¢ sul * bily pepr

Cocku namogite asi na pdl hodiny do studené
vody, potom vodu slijte a ¢ocku orestujte

v hlubsi panvi na olivovém oleji spole¢né

s nakrajenou zeleninou. Zalijte vinem do vy$e
1 cm, dolijte vyvarem, aby byla ¢o¢ka ponore-
nd, a varte asi 20 minut. Potom osolte

a opeprete. Cibuli nakrajejte na tenka kolec¢-
ka, nechte zesklovatét na olivovém oleji

s bobkovym listem a osolte. Filety z prazmy
podélné nafiznéte, aby obé poloviny zlstaly
spojené, a svirite je tak, Ze vytvoii rizice. Ty
naplrite cibuli a propichnéte dvéma Spejlemi,
aby drzely tvar. PoloZte je na plech vylozeny
pecicim papirem, prelijte olivovym olejem,
osolte, opeprete a pecte 10 minut v troubé pfi
teploté 190 °C. Podavejte s Cockou a zapijejte
lehéim Eervenym vinem.

27



