STAZENI RYBY Z KUZE

Nékdo mé réd holky, jiny vdolky a nékdo nesnési na
rybé kdzi. Pokud méte i vy to neodolatelné nutkanf ji
odstranit, vézte, Ze je Iépe rybu pfipravit v kiZi a té
se zbavit teprve na talifi. KiZe totiz davé masu lepsi
chut, zvy3uje jeho Stavnatost a navic obsahuje rybf
tuk, ktery je pro nd$ organismus pifnosem. Jestlize
ale trvate na tom, Ze prosté tu kiZi nesnesete, nen
nic jednodussiho, neZ ji stéhnout. Ale nevyhazujte ji!
Dejte ji radgji vyvafrit spolu s hlavou, kostmi a odiezky
do vyvaru, ktery pak bude mit mnohem lepsi a pIngjsi
chut.

Nejprve rybu zbavte bfisnich a prsnich ploutvi. Pro-
sté je odffznéte i s masem a kosti¢kami, ze kterych
vyrostajf, |ze ji také odstiihnout nizkami (05). OdloZ-
te je a pozdgji pouzijte do vyvaru. Nyni kiZi proiizné-
te tenkym fezem kolem hlavy, podél hibetu, kolem
ocasu a od ocasu k briSni dutin€, zkrétka po celém
obvodg jedné strany rybiho téla. KiZi noZem uvolnéte
od masa u hlavy na stran€ bricha, uchopte ji klestémi
nebo dvéma prsty za pomoci utérky a silnym, plynu-
lym tahem smérem ke hitbetu ji stahujte. Prsty druhé
ruky si poméhejte s uvolnénim kiZe od masa, abyste
zérovefi netrhali i svalovinu. TentyZ postup dodrite
i na druhé strané.
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PORCOVANI RYBY

Pokud jste se nerozhodli rybu pfipravit vcelku, mate
na vybér nékolik moZznosti, jak ji ddle naporcujete. Lze
ji nakréjet na takzvané podkovicky neboli steaky, Ize
ji sefiznout podél pétere na poloviny a pak nakréjet
na ploché porce obsahujici pouze Zeberni kosti nebo
muZete tyto rybf poloviny zbavit viech kosti a piipra-
vit z nich Cisté filety tak, jak je znate z obchodu.

V kazdém piipadé rybé nejdiive odkrojte hlavu, vy-
krojte Zbry, vyloupnéte o¢i, fddné ji omyjte a odlozte
na pozdgjsi pouZiti. Pokud jste to neudélali spolu se
staZenim ryby z kiiZe, tak také odstrafite ploutve (06).
Ploutve muZete odstiihnout od téla ostrymi ndzkami
nebo - a to je nejlepsi zpUsob, pfi kterém se zbavi-
me i mnoha drobnych kosti¢ek - je z ryby vyfiznout.
Prvni dva zpusoby nenf potiebné nijak zvIast popiso-
vat, u tetiho se na chvili zastavime. Tenkym, a hlavné
ostrym noZem obiiznéte z obou stran hrbetni a fit-
ni ploutev tak hluboko do svaloviny, abyste uvolnili
i kosti, se kterymi jsou tyto ploutve spojeny. Potom
ploutve vytrhnéte i s nimi, usetifte si tak vybirani
mnoha drobnych kostiek pfi konzumaci hotového
jidla. Ocasni ploutev odseknéte vétSim noZzem ve
vzdélenosti asi 1 cm od jejich prvnich vnéjsich paprs-
kd. Hlavu a vechny odrezky (véetn& kdze, pokud jste
ji stahovali) pouZijte do vyvaru, aby byl dostategn&
silny a chutny.

Nyni pred sebou méte télo ryby bez hlavy a ploutvi
a miZete piikrocit k vlastnimu porcovani.

Pokud budete krajet STEAKY NEBOLI PODKOVY, po-
uZijte velky a dostate¢né ostry kuchai‘sky niz. Steaky
kréjejte mirn€ zeSikma mezi Zebernimi kostmi tak, aby
kosti zGstaly veelku (07). Pro konzumenty vaseho ko-
necného kulindi'ského vytvoru byste nemohli vymys-
let nic otravnéjSiho, neZ je porce ryby s zebry piekra-
jenymi na drobné kousky. Ocasni ¢3st ryby sefiznéte
podle péteie naplocho a odstranénou péter pridejte
k vyvarenf do vyvaru.

Pokud jste se rozhodli vytvorit PORCE PLOCHE, pou-
Zijte opét velky ostry n0Z 3 odfiznéte celou polovinu
ryby i se Zebry od pétere. TotéZ provedte i na druhé
stran€ ryby a péter pouZijte do vyvaru. Poloviny ryby
pak podél Zeber nakrajejte na jednotlivé porce tak ve-
liké, jak potiebujete.

Na FILETOVANI ryby, tj. podiiznuti a odstran&ni Ze-
bernich kosti, poufZijte filetovaci ndZ, ktery v§ak ma-
Zete nahradit jakymkoliv tenkym a ostrym noZem.
Pocitejte ale s tim, Ze filetovani chce cvik, takZe vase
filety nebudou vypadat jako od profesionéla. Mate-li
ale chut na filety, zkuste to. Sefiznutou polovinu ryby
polozte Zebernimi kostmi vzhiru a od mist, kde byly
prirostlé k péteri, je odfiznutim odkrojte od masa.

Po odstranéni Zebernich kosti si filet otocte hibetem
k sob€ a velkym kuchar'skym nozem hibet prokréjej-
te pricnymi fezy hlubokymi tak, a7z ucitite a uslysite
kiupnuti piekrajovanych kustek. Nedokrajujte, aby se
vém maso nerozpadlo! Tyto rezy musi byt od sebe
vzdaleny maximaln€ 3 mm. Jen tak docilite toho, ze
po tepelné Upravé bude filet vypadat, jako by byl na-
prosto bez kosti.
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