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PondAslA-, 29 zZAjA™A- 2014

Jak to vaA™i] Florentyna: A”ekla bych, A¥e je vam velmi dobA™e znamo, jak je dATeA%.ité pravidelnA> na jidelniA«ek zaA™a;
JenomA¥se co kdyA¥: nemate moA¥nost kupovat Aeerstvé ryby? Co kdyA%: je pro véas jediné A™e&scaron;eni pouA¥sivat ryby
mraA¥ené? Abyste si pochutnali i na nich, staAsi se nauAsit dvA> vAsci:

rozeznat  kvalitni  ryby od podA™adnych, i kdyA¥: k tomu neméte vic informaci, neA¥% zmrzly baliAeek v ruceporadit
mraA¥enou rybou v kuchyni a nezkazit ji uA¥% pA™i rozmraA¥:ovani,  protoA¥e &scaron;patnA> provedené rozmraA¥seni Ae
&scaron;A¥avnatou rybu od vysu&scaron;ené  gumové trosky (ne, nechtAsla jsem napsat tresky).

Jak poznat kvalitni mraA%.ené ryby

PA™estavte si tA™eba lososa, ktery byl uloven na volném moA™i, na rybaA™ské lodi zpracovan a ihned &scaron;okovA>
zamraA¥en pA™i mnohem niA¥.&scaron;i teplotAs, o jaké se mA A¥%e va&scaron;emu mrazaku zdat jen pA™i tAsch
nejdivoAsej&scaron;ich, nejpolarnAsj&scaron;ich snech. Na pevninu se tak tenhle losos dostane mraA¥seny, a pokud bude mit
&scaron;tAssti na prA bA>h pA™epravy i skladovani, tak nerozmrzne, dokud vam nepadne do rukou. Je s takovou rybou nAsco
v nepoA™adku? Je &scaron;patnA>, kdyA¥ si ji koupite mraA¥senou? SamozA™ejmAs, A¥e neni. Leckdy je to dokonce lepé&sc
A™eg&scaron;eni, neA% kdyA¥: se ob&scaron;A¥astnite nAskolik dni starou, pouze zachlazenou rybou. Pro tento zpAsob
rychlého zmraA¥eni se vA%ilo oznaAseni FAS (frozen at sea, zamraA¥eno na moA™i). Pokud tohle najdete napsano na obalu
uznale pokyvejte hlavou a rybu si klidnA> kupte. A jelikoA¥ nevidim dA™vod, proA« by se schopny producent takovou vAsci necht
pochlubit, stejnAs tak vaA¥nA> naloA¥te s informaci, jestliA¥e tohle na obalu napsano nenajdete. Dale prozkoumejte obsa
baleni, kam aA¥: va&scaron;e oko skrz igelit dohlédne. Nalézt byste mAsli pA>kné, v podstatA> lesklé kousky ryb, bez
pA™itomnosti bilych, mrazem spéalenych, suchych mist a bez hromady ledovych krystalA™v baleni. Ty jsou obvykle znamkou
toho, A%e ryba rozmrzla a zase zmrzla. Rybi maso by mAslo na omak pA sobit pevnA> jako kamen. PochopitelnA> by baleni
nemAslo byt dAsravé, ale vzduchotA>sné a datum vyroby, pokud ho dohledate, by nemAsl leAvet dale neA¥: tA™i mAssice v his
ProtoA¥se Aeerstvé zboA¥i se obvykle v obchodA> dava dozadu nebo dospodu, aby se nejdA™iv prodaly star&scaron;i kousky,
davejte pozor, abyste nespadli do mraziciho pultu, aA% se pro takové baleni budete natahovat ke dnu. Na ochranu
citlivého rybiho masa pA™ed mrazem se nA>kdy pA™i zamraA¥ovani pouA3.iva tenka vrstva ledu, kterou se ryba nebo filety ol
ACEasto to uvidite napA™iklad na krevetach, vypadaji jako by byly uvA>znAsny v tenkém kousku skla. A tahle voda velmi Gzce
souvisi s dal&scaron;im bodem, takA¥e popojedeme.  Jak spravnA> rozmrazit ryby

Zejména pokud mate vAst&scaron;i kousky ryb, a hlavnAs> ryby mraA¥.ené veelku, uA¥ pA™i prvnim kuchaA™ském pokus
A%¥e je v podstatA> nemoA¥zné pA™ipravit je rovnou mraA¥ené. Rybi maso je tak kA™ehké a tak rychle uvaA™ené, A¥ze uvni
je&scaron;tA> ledovA> studené, zatimco na povrchu uA¥: vykazuje znamky dokonAeeni. TakA¥e pA™ichazi na A™adu rozmral
je tA™eba brat vaA¥inAs. Rybu vyjmAste den pA™edem z mrazaku, vyprostAste ji z obalu, poloA¥ite na taliA™ a nechte zv
v lednici. AEim pomaleji ji rozmrazite, tim ménA> vody pusti. SamozA™ejmA> s vyjimkou té vody, ktera byla pouA¥iita jako ledo
ochranny obal, ta steAee vA%dycky A pak je tu je&scaron;tA> ta voda, kterou tA™eba pA™i ne GpIinA> dobA™e my&scaron;lent
pA™idali k rybimu masu, aby mAslo vAst&scaron;i vahu. Tak ta taky vyteAee. Pokud chcete, mA A¥ete rybu podloAzit papirovy

utAsrkami, aby se voda mAsla kam vstA™ebavat. PoAitejte tu se snadnym pravidlem, A3/4e Aeim rychlej&scaron;i rozmraA3
ménA> kvalitni pA™vod ryby, tim vic vody vyteAee a o to vic bude ryba chutnat jako gumovy odpad. Na mikrovinku pochopitelnA>
zapomeA“te, ta z mraA¥enych ryb vyrabi rovnou kauAeuk.  Jak si poradit s vyjimkami

K uspokojeni v&scaron;ech matek, které pravA> A™e&scaron;i tu nejzasadnAsj&scaron;i A¥ivotni otazku &mdash; totiA¥
bude dnes k veAseA™i &mdash; dodavam, A¥.e je stéle je&scaron;tA> mA"A¥e od akutni veAserni cesty do obchodu zachranit 1
par tresAsich filetA™, které se skryvaji u nich doma v mrazaku. Neni tA™eba panikaA™it, A¥%e jste nezaAeali dne&scaron;ni veA:
pA™ipravovat uA¥: vAsera. Zkuste nasledujici recept, zneuA¥iila jsem v nA>m skuteAenost, A¥e rychle rozmraA¥:ena ryba
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nechala jsem tuhle voA~avou &scaron;A¥avu nasaknout do ochucené strouhanky, takA¥e o ni nepA™ijdete. Na tuto Gpravu

se hodi tenké filety ryby, pA™ipadnA> i lisované rybi filé, pokud se ho nebojite koupit i pA™es negativni publicitu, které se mu
dostava. Treska v parmazanové krustA> MnoA¥stvi: 4 porce Rybimu masu svA>dAei jen kratka tepelna Gprava a
té neni od vAsci rybu pA™ed intenzivnim teplem chranit. Zachova si tim vAst&scaron;i &scaron;A¥avnatost a tim také i chuA¥.
KromA> toho krusta do sebe dokaA¥se naséat uvolnAsnou tekutinu z ryby. KdyA¥: jako peA™inku k zakryti rybiho masa pouA¥ije
Aserstvou strouhanku smichanou s parmazanem, udAslate nA>komu velkou radost. Ne mnAs, sobA>!  Suroviny 4 kousky
mraA¥eného filé z tresky (pA™edem nerozmraA¥aujte) 4 platky bilého  toustového chleba 20 g strouhaného  parmazanu

1 bily jogurt 2 IA%ice masla 1/2 1A%iA«ky soli

Postup

- Troubu zaAenAste  pA™edehA™ivat na 180 stupAA™. PekaAsek, do kterého se rybi kousky vejdou tA>snA>  vedle sebe v
vrstvA>, vymaA¥ite necelou IA%ici masla. Rybi filé omyjte  pod studenou tekouci vodou, lehce utA™ete papirovou utAsrkou a
naskladejte  do pekaAeku.

- Rybi kousky  jemnAs osolte, zalijte jogurtem a IA%ici jogurt rozetA™ete.

-V kuchyA“ském  robotu nasekejte najemno toustovy chléb. PA™idejte parmazan a je&scaron; tA> krdtce  promixuijte,

aby se v&scaron;e promichalo. Touto smAssi posypte rybi kousky ana  zavAsr je&scaron;tA> poklaAste malymi kousky
zbyvajiciho mésla.

- Pek&Aeek vioA¥te  do horké trouby a zapékejte 25 minut. Podavejte s bramborami,  bramborovou ka&scaron;i nebo

s hranolkami.

Budu rada, kdyA¥: mi v komentaA™i nechate zminku, jak vy "jdete" na tresku -
a pA™ipadnA>, jak ji pA™ipravujete vy.
Jsem baba zvA>dava a hroznAs> rada nahliA%im pod pokliAsky :-)

JANA FLORENTYNA ZATLOUKALOVA
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