VÝKLAD UČIVA
Úprava pokrmů z rybího masa	
Charakteristika masa: maso z ryb je biologicky hodnotné pro svůj obsah bílkovin a nerostných látek, především jódu a vitamín D. Maso z méně tučných ryb je lehce stravitelné, jemné, křehké. 
Rybí pokrmy připravuje z ryb čerstvých, mrazených, rybích polotovarů i konzervovaných ryb. 
ROZDĚLENÍ RYB:
· Sladkovodní – kapr, lín, štika, pstruh, úhoř, candát, sumec, amur.
· Mořské ryby – mořský losos, makrela, hejk, treska, tuňák.
Úprava ryb vařením:
· Ryby vaříme vcelku nebo porcované
· Předběžně upravené ryby vaříme ve vývaru nebo v rybí várce.
· Příprava rybí várky: horká voda, sůl, ocet, divoké koření, kořenová zelenina.
· Příprava rybího vývaru: horká voda, divoké koření, sůl, kořenová zelenina.
· Příprava vinné várky: horká voda, bílé víno, citrónová šťáva, divoké koření, kořenová zelenina.
Vaření ryb namodro: je specifická příprava vaření ryb 
· Nejvhodnější jsou ryby lososovité a kapr bez šupin.
· Při čištění neodstraňujeme z ryby hlen.
· Rybu přelijeme horkým octem a potom vaříme v rybí várce. (hlen působením tepla a kyselého prostředí vytváří charakteristické zabarvení uvařené ryby).
PŘÍPRAVA POKRMŮ:
Kapr vařený namodro:
Suroviny: kapr, kořenová zelenina, cibule, sůl, divoké koření, ocet, voda, máslo.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP- Předběžně upraveného kapra nasekáme na porce. Připravíme si rybí várku, ve které porce kapra vaříme do měkka asi 10 -12 minut táhnutím.  Před vařením, slejeme kapra horkým octem.
Uvařené porce vyjmeme, nepatrně polijeme horkou várkou, přelijeme rozpuštěným máslem a ihned expedujeme.
Vhodné přílohy: vařené brambory, doplněk řez citrónu.
Podáváme: jako teplý předkrm nebo jako hlavní chod.
[image: http://www.czechtourism.cz/ochutnejte_ceskou_republiku/images/nahled/76_1.jpg]
http://www.czechtourism.cz/ochutnejte_ceskou_republiku/images/nahled/76_1.jpg
(18. 2. 2013).
Úprava ryb dušením:
Dušením upravujeme ryby větší sladkovodní, nebo mořské.
Před tepelnou úpravou rybu naporcujeme a obalíme v hladké mouce
Ryby dusíme: na tuku s vodou, na základech, na zelenině.
Dochucujeme – různým kořením, citrónovou šťávou, vínem, doplňujeme zeleninou, žampiony, šunkou, mandlemi, rozinkami.
Zjemňujeme: máslem, smetanou, mlékem.
PŘÍPRAVA POKRMŮ:
Kapr dušený na víně se šunkou:
Suroviny: kapr, citrón, sůl, tuk, mouka hladká, voda, víno bílé, máslo, šunka.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP – u jednotlivých porcí kapra nařízneme kůži, do řezu zasuneme klínek citrónu a kapra mírně osolíme.
Připravíme si jemně nakrájenou cibuli, kterou orestujeme na tuku, vložíme na ni připravené, pomoučené porce kapra a krátce je po obou stranách osmahneme, zastříkneme vodou a krátce podusíme. Nakonec přidáme bílé víno, polovinu dávky másla a znovu krátce podusíme.
Na zbylé polovině másla prohřejeme plátek šunky, kapra přelijeme necezenou šťávou a ozdobíme šunkou a ihned expedujeme.
Vhodné přílohy: různě upravené brambory, jemnější druhy salátů.
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Aljašská treska na slanině s cibulí:
Suroviny: aljašská treska, sůl, pepř mletý, tuk, slanina, cibule, paprika mletá, voda, kapie.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP: předběžně upravenou rybu nakrájíme na porce, osolíme, opepříme a opečeme na tuku. 
Slaninu nakrájíme na kostičky, částečně roztavíme, přidáme na plátky nakrájenou cibuli, společně orestujeme, přidáme mletou papriku, necháme zpěnit a zalijeme vodou. Směs slaniny, cibule a papriky přidáme k opečené rybě a podusíme do měkka. Při expedici ozdobíme pokrm na nudličky nakrájenou kapií.
Vhodné přílohy: různě upravené brambory, zeleninové saláty.
Podávám: jako teplý předkrm nebo hlavní chod.
[image: http://www.receptyplus.estranky.cz/img/picture/825/treska-na-bylinkach.jpg]
http://www.receptyplus.estranky.cz/img/picture/825/treska-na-bylinkach.jpg
(18. 2. 2013).

Makrela na maďarský způsob:
Suroviny: makrela, sůl, cibule, mletá paprika, rajčata, zelené paprikové lusky, smetana.
TECHNOLOGICKÝ ZPŮSOB: předběžně upravenou makrelu osolíme, dusíme na cibulovém základě s přísadou papriky, na plátky nakrájenými rajčaty a zelenými paprikovými lusky. Krátce podusíme a zjemníme smetanou.
Vhodné přílohy: různě upravené brambory.
Podáváme: jako teplý předkrm nebo hlavní chod.
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