
TRESKA FOFREM A LAHODNÄš
PondÄ›lÃ­, 29 zÃ¡Å™Ã­ 2014

  Jak to vaÅ™í Florentýna: Å˜ekla bych, Å¾e je vám velmi dobÅ™e známo, jak je dÅ¯leÅ¾ité pravidelnÄ› na jídelníÄ•ek zaÅ™azovat ryby.
JenomÅ¾e co kdyÅ¾ nemáte moÅ¾nost kupovat Ä•erstvé ryby? Co kdyÅ¾ je pro vás jediné Å™e&scaron;ení pouÅ¾ívat ryby
mraÅ¾ené? Abyste si pochutnali i na nich, staÄ•í se nauÄ•it dvÄ› vÄ›ci: 

        

 

 

 

 rozeznat      kvalitní      ryby od podÅ™adných, i kdyÅ¾ k tomu nemáte víc informací, neÅ¾ zmrzlý balíÄ•ek      v ruceporadit      si s
mraÅ¾enou rybou v kuchyni a nezkazit ji uÅ¾ pÅ™i rozmraÅ¾ování,      protoÅ¾e &scaron;patnÄ› provedené rozmraÅ¾ení Ä•asto dÄ›lí
&scaron;Å¥avnatou rybu od vysu&scaron;ené      gumové trosky (ne, nechtÄ›la jsem napsat tresky).

 

 

  

 

 

   Jak poznat kvalitní mraÅ¾ené ryby

        PÅ™estavte si tÅ™eba lososa, který byl uloven na volném moÅ™i, na rybáÅ™ské lodi zpracován a ihned &scaron;okovÄ›
zamraÅ¾en pÅ™i mnohem niÅ¾&scaron;í teplotÄ›, o jaké se mÅ¯Å¾e va&scaron;emu mrazáku zdát jen pÅ™i tÄ›ch
nejdivoÄ•ej&scaron;ích, nejpolárnÄ›j&scaron;ích snech. Na pevninu se tak tenhle losos dostane mraÅ¾ený, a pokud bude mít
&scaron;tÄ›stí na prÅ¯bÄ›h pÅ™epravy i skladování, tak nerozmrzne, dokud vám nepadne do rukou. Je s takovou rybou nÄ›co
v nepoÅ™ádku? Je &scaron;patnÄ›, kdyÅ¾ si ji koupíte mraÅ¾enou? SamozÅ™ejmÄ›, Å¾e není. Leckdy je to dokonce lep&scaron;í
Å™e&scaron;ení, neÅ¾ kdyÅ¾ se ob&scaron;Å¥astníte nÄ›kolik dní starou, pouze zachlazenou rybou.        Pro tento zpÅ¯sob lovu a
rychlého zmraÅ¾ení se vÅ¾ilo oznaÄ•ení FAS (frozen at sea, zamraÅ¾eno na moÅ™i). Pokud tohle najdete napsáno na obalu,
uznale pokývejte hlavou a rybu si klidnÄ› kupte. A jelikoÅ¾ nevidím dÅ¯vod, proÄ• by se schopný producent takovou vÄ›cí nechtÄ›l
pochlubit, stejnÄ› tak váÅ¾nÄ› naloÅ¾te s informací, jestliÅ¾e tohle na obalu napsáno nenajdete.        Dále prozkoumejte obsah
balení, kam aÅ¾ va&scaron;e oko skrz igelit dohlédne. Nalézt byste mÄ›li pÄ›kné, v podstatÄ› lesklé kousky ryb, bez
pÅ™ítomnosti bílých, mrazem spálených, suchých míst a bez hromady ledových krystalÅ¯ v balení. Ty jsou obvykle známkou
toho, Å¾e ryba rozmrzla a zase zmrzla. Rybí maso by mÄ›lo na omak pÅ¯sobit pevnÄ› jako kámen.       PochopitelnÄ› by balení
nemÄ›lo být dÄ›ravé, ale vzduchotÄ›sné a datum výroby, pokud ho dohledáte, by nemÄ›l leÅ¾et dále neÅ¾ tÅ™i mÄ›síce v historii.
ProtoÅ¾e Ä•erstvé zboÅ¾í se obvykle v obchodÄ› dává dozadu nebo dospodu, aby se nejdÅ™ív prodaly star&scaron;í kousky,
dávejte pozor, abyste nespadli do mrazícího pultu, aÅ¾ se pro takové balení budete natahovat ke dnu.        Na ochranu
citlivého rybího masa pÅ™ed mrazem se nÄ›kdy pÅ™i zamraÅ¾ování pouÅ¾ívá tenká vrstva ledu, kterou se ryba nebo filety obalí.
ÄŒasto to uvidíte napÅ™íklad na krevetách, vypadají jako by byly uvÄ›znÄ›ny v tenkém kousku skla. A tahle voda velmi úzce
souvisí s dal&scaron;ím bodem, takÅ¾e popojedeme.     Jak správnÄ› rozmrazit ryby

        Zejména pokud máte vÄ›t&scaron;í kousky ryb, a hlavnÄ› ryby mraÅ¾ené vcelku, uÅ¾ pÅ™i prvním kuchaÅ™ském pokusu zjistíte,
Å¾e je v podstatÄ› nemoÅ¾né pÅ™ipravit je rovnou mraÅ¾ené. Rybí maso je tak kÅ™ehké a tak rychle uvaÅ™ené, Å¾e uvnitÅ™ zÅ¯stane
je&scaron;tÄ› ledovÄ› studené, zatímco na povrchu uÅ¾ vykazuje známky dokonÄ•ení. TakÅ¾e pÅ™ichází na Å™adu rozmraÅ¾ení a to
je tÅ™eba brát váÅ¾nÄ›.        Rybu vyjmÄ›te den pÅ™edem z mrazáku, vyprostÄ›te ji z obalu, poloÅ¾te na talíÅ™ a nechte zvolna povolit
v lednici. ÄŒím pomaleji ji rozmrazíte, tím ménÄ› vody pustí. SamozÅ™ejmÄ› s výjimkou té vody, která byla pouÅ¾ita jako ledový
ochranný obal, ta steÄ•e vÅ¾dycky. A pak je tu je&scaron;tÄ› ta voda, kterou tÅ™eba pÅ™i ne úplnÄ› dobÅ™e my&scaron;lené výrobÄ›
pÅ™idali k rybímu masu, aby mÄ›lo vÄ›t&scaron;í váhu. Tak ta taky vyteÄ•e. Pokud chcete, mÅ¯Å¾ete rybu podloÅ¾it papírovými
utÄ›rkami, aby se voda mÄ›la kam vstÅ™ebávat.        PoÄ•ítejte tu se snadným pravidlem, Å¾e Ä•ím rychlej&scaron;í rozmraÅ¾ení a Ä•ím
ménÄ› kvalitní pÅ¯vod ryby, tím víc vody vyteÄ•e a o to víc bude ryba chutnat jako gumový odpad. Na mikrovlnku pochopitelnÄ›
zapomeÅˆte, ta z mraÅ¾ených ryb vyrábí rovnou kauÄ•uk.     Jak si poradit s výjimkami

        K uspokojení v&scaron;ech matek, které právÄ› Å™e&scaron;í tu nejzásadnÄ›j&scaron;í Å¾ivotní otázku &mdash; totiÅ¾ co
bude dnes k veÄ•eÅ™i &mdash; dodávám, Å¾e je stále je&scaron;tÄ› mÅ¯Å¾e od akutní veÄ•erní cesty do obchodu zachránit tÄ›ch
pár tresÄ•ích filetÅ¯, které se skrývají u nich doma v mrazáku. Není tÅ™eba panikaÅ™it, Å¾e jste nezaÄ•ali dne&scaron;ní veÄ•eÅ™i
pÅ™ipravovat uÅ¾ vÄ•era.        Zkuste následující recept, zneuÅ¾ila jsem v nÄ›m skuteÄ•nost, Å¾e rychle rozmraÅ¾ená ryba pustí vodu, a

Kudlanka

https://www.kudlanka.cz VytvoÅ™eno pomocÃ­ Joomla! GenerovÃ¡no: 27 July, 2024, 14:19



nechala jsem tuhle voÅˆavou &scaron;Å¥ávu nasáknout do ochucené strouhanky, takÅ¾e o ni nepÅ™ijdete. Na tuto úpravu
se hodí tenké filety ryby, pÅ™ípadnÄ› i lisované rybí filé, pokud se ho nebojíte koupit i pÅ™es negativní publicitu, které se mu
dostává.             Treska v parmazánové krustÄ›    MnoÅ¾ství: 4 porce          Rybímu masu svÄ›dÄ•í jen krátká tepelná úprava a i pÅ™i
té není od vÄ›ci rybu pÅ™ed intenzivním teplem chránit. Zachová si tím vÄ›t&scaron;í &scaron;Å¥avnatost a tím také i chuÅ¥.
KromÄ› toho krusta do sebe dokáÅ¾e nasát uvolnÄ›nou tekutinu z ryby. KdyÅ¾ jako peÅ™inku k zakrytí rybího masa pouÅ¾ijete
Ä•erstvou strouhanku smíchanou s parmazánem, udÄ›láte nÄ›komu velkou radost. Ne mnÄ›, sobÄ›!    Suroviny   4 kousky     
mraÅ¾eného filé z tresky (pÅ™edem nerozmraÅ¾ujte) 4 plátky bílého      toustového chleba 20 g strouhaného      parmazánu
1 bílý jogurt 2 lÅ¾íce másla 1/2 lÅ¾iÄ•ky soli

 

   Postup   

 - Troubu zaÄ•nÄ›te      pÅ™edehÅ™ívat na 180 stupÅˆÅ¯. PekáÄ•ek, do kterého se rybí kousky vejdou tÄ›snÄ›      vedle sebe v jedné
vrstvÄ›, vymaÅ¾te necelou lÅ¾ící másla. Rybí filé omyjte      pod studenou tekoucí vodou, lehce utÅ™ete papírovou utÄ›rkou a
naskládejte      do pekáÄ•ku. 
 - Rybí kousky      jemnÄ› osolte, zalijte jogurtem a lÅ¾ící jogurt rozetÅ™ete. 
 - V kuchyÅˆském      robotu nasekejte najemno toustový chléb. PÅ™idejte parmazán a je&scaron;tÄ› krátce      promixujte,
aby se v&scaron;e promíchalo. Touto smÄ›sí posypte rybí kousky a na      závÄ›r je&scaron;tÄ› poklaÄ•te malými kousky
zbývajícího másla. 
 - PekáÄ•ek vloÅ¾te      do horké trouby a zapékejte 25 minut. Podávejte s bramborami,      bramborovou ka&scaron;í nebo
s hranolkami.

 

 

 

 Budu ráda, kdyÅ¾ mi v komentáÅ™i necháte zmínku, jak vy "jdete" na tresku - 
 a pÅ™ípadnÄ›, jak ji pÅ™ipravujete vy.
 Jsem baba zvÄ›davá a hroznÄ› ráda nahlíÅ¾ím pod pokliÄ•ky :-)

 

 JANA FLORENTÝNA ZATLOUKALOVÁ 
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