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Candat na cibuli

Restaurace Na Octarné, Kroméfiz, Séfkuchaf Pravoslav Hanzlik
(pro 4 osoby)
® 600 g filé z candata

® koreni na ryby Avokado 5 g
® 1 citron

® 150 g masla
® 400 g cibule
® 150 g mouky

Ocisténé filé z candata nafizneme pres kizi tak, aby se nestahla.
Okorenime rybim kofenim, pokapeme citronem, obalime v mouce
a orestujeme na masle. Cibuli nakrajime na kolecka, obalime
v mouce a jemné orestujeme. Prfidame opecené filé a dopeceme ho
v troubé predehraté na 180°C tak, aby cibule byla zlatava.

Kapr Zanzibar
Restaurace Na Spilce, Séfkuchar Lubos Loose

® 4 porce kapra

® koreni na ryby Avokado
® maslo

® hladka mouka

® mandle — platky
® citron,

® sul

® petrZelka

Porce ryby obalime v hladké mouce, okofenime smési kofeni na
ryby a podle chuti mGzeme jesté dosolit. Na panvi rozehiejeme
maslo a olej a osmazime dokfupava porce ryby. Hotovou rybu vy-
jmeme a na zbylém tuku dozlatova oprazime platky mandli. Prida-
me sekanou petrZzelku a promichame. Podavame s bramborami.
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netradicne

¢koli se pokladam za
Aochrénce a zasténce tra-

dic, vim, Ze smazeny
kapr nemusi chutnat kazdé-
mu. I kdyZ spotieba ryb poma-
lu, ale vytrvale roste, porad
jsme jesté daleko za evropskym
pramérem. Ptitom jde o maso
veskrze zdravé a ve vSech ku-
chynich svéta populdrni. Ze by
v naSich genech pretrvavala
nechut po predcich, ktefi se
boufili, kdyZ jim v dobé cirkev-
nich pusta pani ryby vnucova-
1i? Nebo je chyba pfimo v na-
Sich kuchynich, kde se objevi
jenom pomérné tucny kapr,
a to jesté pouze jednou za rok

Vanocni ryb

D 4

na Vanoce. Navic smazeny, tak-
Ze s dal$im pridélem tuku. P¥i-
tom nabidka tradi¢nich ryb
sladkovodnich i mo¥skych je
uZ na nasem trhu dostacujici.
V supermarketech uz dostane-
te ryby nejraznéjsich druht,
barev a velikosti opravdu cer-
stvé.

Spojili jsme se s péti $éfku-
chafi, s jejichz mistrovstvim
jste se mohli uz v magazinu In
v pribéhu roku seznamit a po-
zadali je o specidlni rybi re-
cept, ktery si hosté v jejich
podniku s oblibou davaji. @

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz
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