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RYBAs A PA«ZY

StA™eda, 08 duben 2009

Nikdy jsem nepatA™ila k velkym pA™iznivcA™m rybiho masa. VyrA'stala jsem je&scaron;tA> za doby, kdy se dala sehnat
pA™edev&scaron;im rybi hmota slisovana do kostky &ndash; vA>c podivné konzistence bez chuti, nebo naopak s pachuti
rybiny. A u jakékoliv jiné ryby jako bych magnetem pA™itahovala kousky pIné kosti. V&scaron;echny tresky, pstruh,
dokonce i tuA"ak, a o kapA™ikovi ani nemluvA>, zaboA™ila jsem vidliAsku nebo vzala do Gst a kA'stky se jen rojily.

Proto jsem si posledni dobou oblibila pangasia, kde jsem - pA™isaham - kA stku je&scaron;tA> nena&scaron;la :-))). £
je to ryba bezkostiAskova, jdou s ni provadAst rAzné zajimavé kousky &ndash; krajet na malé kousky Aei zapékat se syrem.

Pro vas jsem si dnes jako inspiraci pA™ipravila recept na rybi &scaron;pizy. 400 g rybiho masa, nejlip pangasial-2 cibule2
zelené papriky250 g A¥.ampionA™1 1A%iAska grilovaciho koA™eni2 IA%ice olejePepA™SAT Uvedena mnoA¥istvi jsou sa
spi&scaron;e orientaAeni &ndash; mA A¥sete podle fantazie mA>nit pomAsr surovin nebo pA™idat jinou zeleninu &ndash; cukett
tvrda rajAeata. Trochu rozmrazené rybiA«ky nakrajime na kostky o hranAs asi 2 cm, pokapeme citronem a mirnA> osolime.
Kostky napichujeme na &scaron;pizy stA™idavA> s platky papriky A«i kousky jiné zeleniny, koleAsky cibule a oAsi&scaron;tA>nyr
hlaviAekami A¥sampionA™. Olej smichame s grilovacim koA™enim a trochou pepA™e. A &scaron;up s tim na gril a nebo &nc
je pA™vodni podoba tohoto receptu &ndash; do nizké misky remosky. Ma&scaron:lovaAskou &scaron;pizy bA>hem grilovani
potirame ochucenym olejem. Jemné rybi maso je zanedlouho hotové, staAei uA¥: jen pA™idat rAznA> upravené brambory a
zeleninovy salat a mA“amka je na svA>tA>. Dobrou chuA¥ vam pA™eje Deedee
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