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Marinovany pstruh s koprovym dipem e Z Uge por
Suroviny:

pstruZi filety, cukr, sUl, pepf, med, hrubd& hofcice, dijonska
hofcice, kopr, majonéza

Postup:

Pstruzi filety zasypeme soli smichanou s cukrem

v poméru 1:1 a nechdme zakryté v lednici marinovat
12 hodin. Poté omyjeme, krdjime na tenké platky a
poddvéme s pecivem a koprovym dipem.

Koprovy dip:

Nasekdme Cerstvy kopr na jemno a smichdme ho

s medem, hrubou a dijonskou hofc¢ici, pfiddme majonézu
a podle potieby sUl, pepf a Eerveny vinny ocet.

Salat z marinovaného pstruha

Suroviny:
pstruZi filety, citronovd §téva, sul, olivovy olej, chilli,
jablka, listové saldaty, rajcata, avokado

Postup:

PstruZi filety nakrdjime na 1 cm platky, zalijeme je
citronovou stévou a nechédme v lednici 2 - 12 hodin
marinovat. Poté nechdme okapat a pfiddme do
saldtu pripraveného ze vSech ostatnich ingredienci.
Podle potfeby osolime a osladime

Pstruzi filet duseny na masle a bilém viné

Suroviny:
pstruZi filety, maslo, vino, sul popf. pazitka

Postup:

PstruZi filety vloZzime na pdnev s rozehiétym maslem kazi
dolt a kratce opékdme. Filet neotdcime. Kdyz zacne
mdaslo hnédnout, filety osolime, mirné podlijeme bilym
vinem, prohfejeme a vzniklou smési mdsla a vina filet
prelévame, dokud se filet tepelné nezpracuje. lhned

podavame.
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Pstruzi filet s maslovou krustou

Suroviny:
pstruZi filety, olej, maslo, petrzelovd nat, svétlé
pecivo nebo strouhanka, Cesnek

Postup:

Filety mirné osolime, poloZime je do vymasténého
pekdacku kdzi dold a pokryjeme cca
pllcentimetrovou vrstvou krusty vyrobené

z povoleného masla, drceného Cesneku,
nasekané petrzelky a strouhanky. Zprudka
zapeCeme v rozpdlené troubé a ihned
poddvame.

Tatarak z kapra

Suroviny:

filet z kapra, hofCice, cibule nebo Salotka, kapary, citrony,
olivovy olej nebo majonéza, uzend paprika nebo uzené
tabasco

Postup:

Vykostény filet pfekrdjime na tenké platky tak, abychom
prekrdijeli i kstky ve hibetni €asti a pak v§e nasekdme na
jemno. Smichdme s jemné kréjenou cibuli, sekanymi
kapary a ostatnimi surovinami. Nechdme v lednici

1 - 2 hodiny ulezet. Poddvdme s tousty nebo topinkami.

Carpaccio z kapra

Suroviny:
filet z kapra, sdl, pepf, olivovy olej, strouhany
parmazdn, citronovd stéva

Postup:

Kapiti filet zbavime tuénych &asti (bfisni éasti a
tmavého masa) zabalime jako rolédu a
zabalené ve folii nechdme cca pll hodiny
ztuhnout v mrazdku. Poté kréjime na velmi
tenké platky které rozlozime v tenké vrstvé na
talif a dochutime ostatnimi surovinami.
Podavdme s rozpecenym pecivem.
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Kapfi Skvarky

Suroviny:

filet z kapra (bfisni tuéna &ast), skrob nebo
mouka, kofeni, olej na smazeni

Postup:

Maso zbavené kosti nakrdjime na cca Ix1x3 cm
hranolky, obalime je ve smési mouky a kofeni
a nechdme pdr minut mouku zvlhnout. Poté
smaZime dozlatova v rozpdleném oleji. Hotové
pfemistime na savy papir a po okapdni
poddavame teplé.

Kde koupit ryby v PoSumavi

Zpracovna ryb Klatovy - www.zpracovnarybklatovy.cz

Sadky Sobékury - www.sadkysobekury.cz

ZIEL ETZ

Projekt “Udrzitelny venkov v &esko-bavorském pfihranici”. Tento projekt je spolufinancovana Evropska unie gzj(gsrepub"ka i g g%
z prostfedkd Evropského fondu pro regionalni rozvoj a statniho rozpo¢tu CR. i Evropsky fond . Svobodny stat Bavorsko £

= =
«Y Tond : TLEU obecné prospesnd spolecnost
pro regionalni rozvoj ciL E0s 2014 - 2020 prospesnd spol




	Stránka 1
	Stránka 2
	Stránka 3

