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Rybarska kucharkalz
ERERE

Spravné zabijeni kapru

Ryby se nejdfive omraci silnym Uderem za hlavu v misté nad olima, tézkym a tvrdym
pfedmétem. Uder nesmi byt veden na pfedni okraj hlavy. Takto omra¢end ryba se pak vykrvi
dokonalym pretnutim michy a cév, a to fezem tésné za hlavou. Jen rychlé a bezbolestné usmrceni
ryby ¢&inf jeji maso chutné a zdravé. (dalsi informace na Statni veterinarni spravé CR)

http://www.ekoserver.cz/index.php/write/clanek/173 22.12.2009

VsSeobecne ke zpracovani
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Nejjednodussi prace, snadné porcovani, mnoho moznosti Uprav.
Kapfi je velice hutna surovina, kterou je nutné pred samotnou tepelnou pfipravou naredit ¢i doplnit. Diky tomu
vam z jednoho kilogramu sekané vznikne aZ dvojnasobek hmoty pro dalsi Gpravu.
Z namétd uvedenych v receptech je patrné, jak Ize Kapfi zpracovavat.V pripadé, ze provedete vyrazné ziedéni nebo
namichani s vodnatou masou, mdZete cely vyrobek stabilizovat, zpevnit vejci, Skrobovou mouckou i samotnou moukou.
19.06.2009

Dokument ve formatu *.pps si stahnéte do pocitace.
08.10.2011

RECEPTY NA PRIPRAVU KAPRA
]

Koreni a Kapri
Koreni obsazené ve vyrobku je vysoce kvalitni. Jeho hlavni obsah tvofi mlety kmin a smés provensalskych bylin, dale
v malém mnozstvi mlety zazvor a dalsi druhy. Neni proto problém, doplinit tento vyrobek i dalsimi pfisadami a korenim.
Pro zlepSeni barvy to mlze byt paprika, pro chut ¢esnek, majoranka a podobné. Co se tyka soli, je jeji mnozstvi
upraveno univerzalné, takze pfi doplnéni syrem a neslanou tekutinou nebude nutné dosolit.
Pozor véak na smési ochucovadel, ¢esnekovou pastu a dalsi vyrazné slané doplnky. V pfipadé jejich pouziti mlze dojit
k presoleni.

Material prevzat z http://www.kapri-maso.cz/vseobecne-ke-zpracovani
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KAPR - NEKAR

Kapra rozporcovaného na klasické kousky, mlzete i vykostit pater

cibuli nakrajenou na tenka kolecka

maslo v pevném stavu

citrénovou klru

stl

bobkovy list

nové korenf

tymian

ocet

hodné dilezity je keramicky hrnec

a alobal

Porce kapra omyjete, osolite, na dno hrnce date dva platky masla a pak celé dno pokryjete nékolika porcemi kapra.
Slabé popréasite tymidnem, pokladate kolecky cibule, pridate dva kousky citrénové klry, ¢tvrtku bobkového listu, tfi
kuli¢ky nového koreni. Zase date dva kousky masla zakapejte to tfemi IZicemi octa. A tyto vrstvy budete opakovat tak
dlouho dokud nenaplnite cely hrnec. Priklopte to puklici a na mirném ohni to asi hodinu poduste. Pak hrnec utésnéte
alobalem pod puklici aby neunikla zddna para. A dejte to do velmi mirné nahraté trouby. Pecte to deset hodin. Jako
pfiloha je nejlepsi dobry bily chléb a zapiji se opravdu dobrym vinem.

29.07.2009

Peceny kapr se sunkou a krenem
Budete potirebovat:
4 porce kapra, 4 platky Sunky, 4 platky syra (eidam,emental), kfen, 60g masla, stl
Postup: Porce kapra osolime a kazdou porci polozime na ¢tverec alobalu vymazany méaslem,na kazdou polozime
platek syra a platek Sunky,posypeme strohanym kifenem a zabalime.Dame na plech peceme (zabalené) asi 15

minut.Potom rozbalime a ozdobime petrzelkou a nakrdjenymi rajcaty.

07.07.2009

Rybi salat

Suroviny:
Nékolik kusu bilych ryb ( cejni, plotic apod.), cibule, sterilovana zelenina do salatu, majonéza (nebo
jogurt ). I. ndlev: 2 dily octa, 1 dil vody, nékolik kuli¢ek pepre, nového kofeni a 1 bobkovy list. Il. ndlev -
sladkokysely: ocet, siil, cukr, pepF, nové kofeni bobkovy list.

Postup:

Vykuchané, oéisténé rybky rozpilime podle patefe, odstranime pater a veskeré ploutve. Takto upravené
rybi poloviny naskladame nejlépe do sklenéné nadoby a zalijeme vychladlym

1. Iakem, ktery pfipravime tak, Ze svarfime 2 dily octa a 1 dil vody, miiZeme pridat nékolik kuli¢ek pepre,
nového koreni a 1 bobkovy list. Po dvou dnech vyjmeme rybi pilky z nélevu. Kosti by jiz mély byt mékké
a ohebné. Kdo nema rad v saldtu rybi kizi, v této fazi ji mize stahnout. Rybi porce pfeloZime do
vychladlého

1. sladkokyselého laku, ktery si pFipravime podle vilastni chuti, svarenim octa, soli, cukru, pepre, nového
koreni a bobkového listu. V laku ponechame ryby cca tyden. Pak ochutname tento polotovar a jsou- li
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kosti jiz rozlozené, nakrajime maso na kousky, pridame nakrajenou vétsi cibuli, sterilovanou zeleninu do
salatu, dochutime, soli, peprfem, pripadné IZickou plnotu¢né horcice a smichame s majonézou (mozno 1
na 1 smichat s jogurtem ). Nechame na chladném misté alespor do pristiho dne proleZet a mizeme
konzumovat. Podavame s bilym pecivem.

22.05.2009

Rybi karbanatky

Suroviny:

Nékolik mensich ryb, sil, pep¥, cibule, ¢esnek, majordnka, vejce, mouka, strouhanka a vejce na trojobal,
tuk na smazeni.

Postup:

Vykuchané ryby ponofime na 2 - 3 minuty do vrouci vody. ( maso Ize mlit i syrové, ale tento postup se mi
osvédcil ). Odstranime kiiZi a vétsi kosti - z ovafeného masa to jde skoro samo. Maso véetné malych kosti
2x umeleme na masovém strojku nebo rozsekame v kutru. Umleté maso ochutime soli, peprem, pridame
nadrobno nakrajenou cibuli, strouzek ¢esneku, spojime vejcem a pridame majoranku. Bude-li hmota pFrilis
Fidka, zahustime trochou strouhanky. (Komu se zda ryba moc dietni a jeho cholesterol mu dovoluje hresit,
mize pfidat do masa nadrobno nakrajenou anglickou slaninu. Karbanatky nebudou citit tolik rybinou a
budou stavnatéjsi). Ze vzniklé hmoty tvofime placicky jako karbanatky, které obalime v klasickém
trojobalu - mouka, vejce, strouhanka a smazime ve vyssi vrstvé tuku nejlépe ve fritovacim hrnci.
Podavame s bramborovou kasi nebo s chlebem a hofcici, ¢i tatarskou omackou. (Zbylé karbanatky

mizZeme naloZit jako pecenace do sladkokyselého laku).
22.05.2009

RECEPTY NA PRIPRAVU STIK
]

Pecend Stika s citronem

Budete potrebovat pro 6 osob: 1,5 kg Stiky, sl citron, 100g masla, zelena petrzelka.

Postup: Ocisténou, oskrabanou a vykuchanou Stiku omyjeme,osusime, osolime a pokapeme citrénovou stavou. Pak
ostrym nozem na hrbeté nékolikrat narizneme a do zarezl vlozime platky citrond. V pekaci rozehfejeme maslo,vlozime
Stiku a za stalého polévani vypecenou stavou upeceme.Pred podavanim sypeme zelenou petrzelkou.Snazime se peci ji
tak, aby vypadala jako kdyz plave, t.j. hrbetem vzhdr.

07.07.2009
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