
RYBÃ• Å PÃ•ZY
StÅ™eda, 08 duben 2009

Nikdy jsem nepatÅ™ila k velkým pÅ™íznivcÅ¯m rybího masa. VyrÅ¯stala jsem je&scaron;tÄ› za doby, kdy se dala sehnat
pÅ™edev&scaron;ím rybí hmota slisovaná do kostky &ndash; vÄ›c podivné konzistence bez chuti, nebo naopak s pachutí
rybiny. A u jakékoliv jiné ryby jako bych magnetem pÅ™itahovala kousky plné kostí. V&scaron;echny tresky, pstruh,
dokonce i tuÅˆák, a o kapÅ™íkovi ani nemluvÄ›, zaboÅ™ila jsem vidliÄ•ku nebo vzala do úst a kÅ¯stky se jen rojily. 
               Proto jsem si poslední dobou oblíbila pangasia, kde jsem - pÅ™ísahám - kÅ¯stku je&scaron;tÄ› nena&scaron;la :-))).  A protoÅ¾e
je to ryba bezkostiÄ•ková, jdou s ní provádÄ›t rÅ¯zné zajímavé kousky &ndash; krájet na malé kousky Ä•i zapékat se sýrem.
      Pro vás jsem si dnes jako inspiraci pÅ™ipravila recept na rybí &scaron;pízy.  400 g rybího masa, nejlíp  pangasia1-2 cibule2
zelené papriky250 g Å¾ampionÅ¯1 lÅ¾iÄ•ka grilovacího koÅ™ení2 lÅ¾íce olejePepÅ™SÅ¯l           Uvedená mnoÅ¾ství jsou samozÅ™ejmÄ›
spí&scaron;e orientaÄ•ní &ndash; mÅ¯Å¾ete podle fantazie mÄ›nit pomÄ›r surovin nebo pÅ™idat jinou zeleninu &ndash; cuketu Ä•i
tvrdá rajÄ•ata. Trochu rozmrazené rybiÄ•ky nakrájíme na kostky o hranÄ› asi 2 cm, pokapeme citronem a mírnÄ› osolíme.
Kostky napichujeme na &scaron;pízy stÅ™ídavÄ› s plátky papriky Ä•i kousky jiné zeleniny, koleÄ•ky cibule a oÄ•i&scaron;tÄ›nými
hlaviÄ•kami Å¾ampionÅ¯. Olej smícháme s grilovacím koÅ™ením a trochou pepÅ™e.       A &scaron;up s tím na gril a nebo &ndash; coÅ¾
je pÅ¯vodní podoba tohoto receptu &ndash; do nízké misky remosky. Ma&scaron;lovaÄ•kou &scaron;pízy bÄ›hem grilování
potíráme ochuceným olejem. Jemné rybí maso je zanedlouho hotové, staÄ•í uÅ¾ jen pÅ™idat rÅ¯znÄ› upravené brambory a
zeleninový salát a mÅˆamka je na svÄ›tÄ›.   Dobrou chuÅ¥ vám pÅ™eje Deedee  
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