na

venkové

v Cechach
av Bavorsku

— e ETz
Evropska unie “u Ceska republika - Projekt “Udrzitelny venkov v ¢esko-bavorském prihrani¢i”. Tento projekt je spolufinancovana

Cil EUS

E ky fond " ot v o . . i . PP v x
pro regionaini rozvoj cfL EOs §(‘)"1’E°d2fg23‘a‘ Bavorsko  ghecng prospe z prostfedkd Evropského fondu pro regionalni rozvoj a statniho rozpoctu CR.
\—/ -




Rybi karbanatky

4 porce, snadné, 40 minut

vevy

(napt. duhovévy pstruh)

200 g varenych brambor (idealné varny typ C)

12 Izicky dijonské hoicice

2 vrchovaté lzice cerstvé smazeného porku nebo
cibulky (tip nize)

1 Izice repkového oleje, sl a pepf dle chuti

(ev. Izice oblibenych bylinek)

Maso nakrajejte na co nejmensi kousky, brambory
rozmackejte Stouchadlem.V mise smichejte rybi
maso, brambory, hofici, porek, olej a dle chuti osolte
a opeprete. Smés dikladné promichejte a tvorte cca
8 placicek. Ty je Iépe péci v troubé, aby dobte drzely
tvar (nemusite pokapavat olejem, tuénost ryby zajisti
dokonalou stavnatost). Pecte na 180°C zhruba

20 minut. Poté nechte v troubé chvili vychladnout,
karbanatky se tak jesté trochu zpevni. Podavejte

s bramborovou kasi, Stouchanymi brambory nebo jen
lehkym zeleninovym salatem a dipem.

Tip: Na masle osmaZte pérek (pfi smazeni miZete
podlit malym mnoZstvim vody). Ochutte jej bylinkami,
soli a pepfem. Smazte, dokud neni porek méekky a mirné
opeceny. PouZit jej mUZete i u jinych receptd.
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Pomazanka z uzeného pstruha

4 porce, velmi snadné,
10 minut

100 g Luciny,

100 g filetd z uzeného pstruha
vrchovata lzice najemno
nakrajeného fenyklu
(zeleniny, nikoliv koreni)

12 mensi cibule nakrajené
najemno

2 Izicky citronové Stavy

s0l a pepfr dle chuti

V misce utfete Lucinu

s citronovou stavou, cibulia
fenyklem. Poté pridejte na
kousky rozebrany filet ze
pstruha a jesté chvili opatrné
promichavejte. Poté dochutte
soli a pepfem a podavejte napf.
s kvaskovym pecivem.



Silvestrovskeé chlebicky s uzenou rybou a maslovym porkem

4 porce, velmi snadné, 30 minut

100 g filetd uzené ryby dle chuti

100 g Zervé

Y2 mensi okurky

1 porek zbaveny tuhych casti a
nakrajeny na malé kosticky

20 g masla

2 snitky Cerstvé saturejky nebo tymianu
sUl a pepfr dle chuti

zZitny chléb

Nejdfive si na masle osmazte porek (pfi
smazeni mUzete podlit malym mnozstvim
vody). Ochutte jej bylinkami, soli a
peprem. Smazte, dokud neni pérek mékky
a mirné opeceny. Poté odloZte stranou.
Zervé smichejte s nastrouhanou okurkou a
namazte na platky zitného chleba. Chléb
oblozte maslovym pdrkem, uzenou rybou
a dozdobte napf. salatem ¢i bylinkami.



Svatecni rybi polévka

4 porce, velmi snadné, 40 minut

2 |zice masla

2 fapiky celeru

1 porek

3 mensi mrkve

3 stfedni brambory

Y. bulvy fenyklu

1 Izice hladké mouky

1 litr rybiho ¢i zeleninového vyvaru
kelimek (200 ml) 30% smetany

400 g pevného rybiho masa bez kize dle chuti (pstruh,
candat)

maly svazek petrzelky

jablecny ocet, sul a pepf na dochuceni

PFipravte si zeleninu — nejdfive vSe omyjte a oCistéte — celer
nakrajejte nadrobno, stejné tak pdrek a fenykl, brambory
nakrajejte na kosticky a mrkev na pUlkolecka. V hrnci na masle
opecte nejprve celer a pérek dosklovita. Poté pridejte mrkev,
fenykl a brambory a jesté par minut pribézné michejte, osolte.
Zasypte Izici mouky, minutku opraZzte a zalijte vyvarem. Varte
zhruba 20 minut na mirném ohni, dokud neni zelenina mékka.
Poté zalijte smetanou, dochutte octem (zhruba 1 1Zi¢ka) soli a
pepfem (pouzita zelenina je sama o sobé dost sladka, pokud
vSak chcete, Ize polévku dochutit i Spetkou cukru). Jako posledni
vloZzte rybu nakrdjenou na vétsi kousky (cca 4x4 cm) a nechte
pod pokli¢kou jesté cca 6 minut vafit. Uplné nakonec posypte
hotovou polévku nasekanou petrzelkou a podavejte.



Hranolky z candata

2 porce, snadné, 30 minut + marinovani

200 g filetd z candata (mohou byt i s kizi)
Y hrnku suchého bilého vina

1 vrchovata lzicka koreni na ryby bez soli
1 vétsi strouzek ceského cesneku

poctiva Spetka strouhané citronové kdry
1 lzice oleje

pepf, sul (pokud nesezenete koreni na ryby bez
soli, dale jiz nesolte)

mouka na obaleni (do mouky mizete pro
ozvlastnéni pridat Spetku kari kofeni)
olej na smazeni

V misce si promichejte suroviny na marinadu —
bilé vino, kofeni na ryby, propasirovany Cesnek,
citronovou kiru, IZici oleje, pepf a sOl. Do této
smési nalozte na zhruba jeden a pdl az
dvoucentimetrové prouzky nakrajeného candata
a nechte v chladu alespon hodinu nebo i do
druhého dne marinovat. Marinovanou rybu obalte
v mouce a smazte po Castech v rozpaleném oleji
zhruba 3 minuty, dozlatova. Smazené hranolky
dejte okapat na papirovou utérku a podavejte

s bylinkovou ¢i ¢esnekovou majonézou jako
predkrm, pfipadné s bramborami/bramborovym
salatem jako hlavni chod. Pokud mozno, jezte
hned Cerstvé, jediné tak si zachovaji svou
kfupavost.
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