



VÝKLAD

Výrobky z ryb

Ryby ve studené kuchyni – patří k oblíbeným pokrmům studené kuchyně.
Upravujeme je – v rosolu, marinádě, obložené v aspiku a plněné.	

Úprava ryb v rosolu:									Kapr v rosolu 								
Nakrájené porce kapra bez šupin, osolíme, polijeme horkým octem a vaříme táhnutím ve vývaru asi 15 minut. Z vývaru připravíme rosol s přidáním želatiny. Do připravené nádoby vlijeme vrstvu rosolu a necháme ztuhnout. Na takto připravený podklad naskládáme jednotlivé porce ryby těsně k sobě. Ozdobíme je citronem, vejcem vařeným natvrdo, kaviárem, majonézou a zvolna zalijeme rosolem. Necháme v chladu ztuhnout.			
PODÁVÁME: jednotlivé porce -  jako studený předkrm.  

Kapr v aspiku:
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Kapr pečený, marinovaný po Třeboňsku 					 Porce kapra zbaveného šupin upečeme na rozpáleném oleji do růžova. Do hrnce nalijeme ocet, rybí vývar, přidáme cibuli, citrónovou kůru, rybí koření, divoké koření a necháme asi 2 minuty povařit. Potom vychladíme. Upečené, vychladlé porce kapra narovnáme do kameninové nádoby, posypeme je kaparami, zalijeme připravenou marinádou, zakryjeme a postavíme na dva dny do chladu.
PODÁVÁME: jako studený předkrm nebo jako samostatný pokrm.																																																			[image: http://www.ireceptar.cz/res/data/125/015211.jpg]

http://www.ireceptar.cz/res/data/125/015211.jpg
(staženo: 12. 10. 2012)
	
																							









																	
Losos vařený s kaviárem:			
Střední část marinujeme v citronové šťávě a postavíme na hodinu do chladna. Potom lososa osolíme, vložíme do zeleninového vývaru a vaříme asi 25 minut. Uvařeného lososa necháme ve vývaru vychladnout. Vychladlého položíme na drátěnou mřížku, kůži sloupneme, maso polijeme krycí rosolovou omáčkou a postavíme do chladničky ztuhnout. Po ztuhnutí uděláme na hřbetu ryby proužek z kaviáru, vedle něho po obou stranách proužek zeleného hrášku a vedle hrášku uděláme proužky rozsekaného bílku. Takto ozdobeného lososa potřeme tekutým rosolem a opět necháme vychladit. Pak lososa položíme na mísu a kolem něho dáme trojúhelníky vykrájené z tuhého rosolu. 				
PODÁVÁME: jako studený předkrm nebo samostatný pokrm.
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