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CHARAKTERISTIKA RYBIHO MASA

maso z ryb ma vysokou biologickou hodnotu pro svuj
vysoky obsah bilkovin a nerostnych latek, predevsim pro
obsah jodu a vitaminu ,D"

pro vySe uvedenou BH (biologickou hodnotu) je rybi
maso vyhledavano a nemelo by chybet v jidelnim listku
alespon 1x tydne

pokrmy z ryb u nas pripravujeme predevsim z ryb
mrazenych, z rybich polotovaru a z ryb konzervovanych,
a to sladkovodnich i morskych

pro svuj vysoky obsah vody rychle podléhaji zkaze

velmi pozorne sledujeme jejich kvalitu — pozor na
vyskyt alimentarnich nakaz - salmonely

Ziva ryba musi byt dobre vykrmena, ma mit cCilé pohyby,
neposkozené supiny



DELENI RYB

Podle puvodu rozliSujeme v kuchyni pouzivané ryby:
» sladkovodni - kapr, lin, sumec, Stika

> morské - losos, makrela, tunak, sled, treska



ZJEVNE ZNAKY KVALITY RYB

Sledované znaky:

v’ Cerstvé zabita ryba

oCi jasné, zabry syté Cervené, supiny nezabahneng,
priklopy zaber pevné uzaviene, maso proti tlaku prstu
tuheé a pruzne

v' DelSi dobu zabita ryba

oCi vycCnivajici vpadle, zabry zlutoCervené, supiny
zakalené slizovaté, priklopy zaber odstavajici mekke,
maso proti tlaku prstu — mekke, zapacha



DULEZITE UPOZORNENI

* Morské ryby se k nam dovazeji mrazene, solene, uzene,
susené a konzervovane. Vsechny druhy ryb upravujeme
varenim, dusenim, pecenim a smazenim.

* Zmrazené ryby se musi dodavat do kuchyni
k tepelnému zpracovani v dobre zmrazeném
stavu, protoze ¢asteéné nebo zcela rozmrazené ryby
neposkytuji zaruku jakosti a rychle podléhaji zkaze
(chladnicky, ledova trist!). Rozmrazené rybi maso se
nesmi v zadném pripadé opét zmrazovat!



UPRAVA RYB VARENIM |

ryby varime v celku, nebo krajené na silnejsi porce

takto porcované ryby vkladame vzdy do osolené, okyselené,
varici se vody nebo do horkého patricne okoreneného a
okyseleného vyvaru (rybi varky)

ryba se nesmi prudce varit, teplotu udrzujeme na bodu varu (var
tahem)

pri nedodrzeni techto zasad se rybi maso rozpada a spatne se
expeduje

ryby v celku varime v rybich vanickach, ktere jsou vyrobeny

Z nerezavejici ocel

soucasti vanicky je dirkovana vlozka po stranach s drzaky, ktera
nam usnadnuje vyndavani

celou rybu polozime brichem na podlozku, reznou niti priSijeme
k podlozce ocas a hlavu (tim zabranime obraceni ryby)

takto pripravenou rybu viozime do varici, okorenene vody (varky),
pridame korenovou zeleninu a varime (zeleninovy vyvar)

po uvareni rybu s podlozkou vyjmeme z vanicky, rybu prekladame
na misu a dal upravujeme



UPRAVA RYB VARENIM I

Vareni ryb na modro

* |de o nejbeznegjsi upravu ryb varenim pri nemz ryby
ziskavaji charakteristické namodralé zabarveni pusobenim
tepla a kyselého prostredi

* podminkou upravy ryb na modro je jejich vafeni s kuzi

* rybi varka (zeleninovy vyvar + ocet —bilé vino-citronova
stava



UPRAVA RYB DUSENIM

* dusime vetsi porce ryb, a to na masle, zelenine, cibuli,
s prisadou koreni, vina, hub apod.

* k podlevani pouzivame rybi vyvary, k zjemneni stav
smetanu nebo Slehacku

* dusene ryby jsou chutnejsi a zachovavaji si biologickou
hodnotu



UPRAVA RYB PECENIM

ryby upravujeme pecenim v troubé na pekaci, na panvi a
rostu vetsinou jako minutky

pred pecenim se doporucuji rybi porce obalit v mouce a
opéct dozlatova na oleji

pred vlastnim pecCenim je dobré maso marinovat

beéhem peceni porce ryb preléevame vypecenou stavou
S prisadou masla

velmi vhodnym doplnkem jsou pochoutkova masla



UPRAVA RYB SMAZENIM

* na smazeni pouzivame uhledné porce (podkovy), které
obalujeme po osoleni a odlezeni v trojobalu nebo je
namacime v ruzné upraveném tésticku (pivo, vino, syr)

* rybu smazime v dostateCném mnozstvi tuku po obou
stranach dozlatova

* smazene porce ryb doporucujeme pred podavanim potrit
rozehratym maslem a doplnit platkem citronu
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