Grilovany morsky vlk s grilovanou zeleninou

https://varimesmarcelou.cz/ryby/grilovany-morsky-vlk-s-grilovanou-zeleninou.html

Maso pec¢eného morského vlka ma vytecnou chut, jemné aroma. Bilé maso se skvéle odlupuje od
kosti. Ostatné, a to je dobra zprava, morsky vlk mnoho drobnych kosti nema. Kdyz ke grilovanému
vlkovi pridate sezonni zeleninu a ¢erstvé natrhané bylinky, vykouzlite mimoradné chutné jidlo.

Morcak evropsky je dravy morsky okoun, ktery je v gastronomii znamy jako morcak chutny nebo
morsky vlk. Na hrbetni ploutvi ma velmi ostré trny. Vim to, protoZe jsem se pri pripravé o né
poranila.

Kdyz budete chystat grilovani a zkazi se pocasi, klidné pripravené ryby vlozte do pekacku i se
zeleninou a upecte je v troubé. Postup popisuji v zavéru receptu.

Na pripravu 2 porci budeme potrebovat

« 2 vykuchané cerstvé morské vlky, kazdy o hmotnosti 300-350¢g (idedlni vdha na 1 porci)
o Skrabku na rybi Supiny

e Pekdac na nalozeni ryb

 Potravinarskou folii na zakryti

e Papirové utérky

* 2 polévkové 1zice olivového oleje

Na marinadu

* 4 polévkové 1zice olivového oleje

* 1 polévkovou lzici citronové stavy

e Listky z dvou vétvicek tymianu

e Jehlicky z cca 8 cm stonku rozmarynu

e 2 listy Salvéje

e 2 listy maty

 Kousek chilli papricky

* 1 kévovou 1zicku hrubozrnné morské soli
e Hmozdir

Na pripravu zeleniny potrebujeme

e 1 cibuli

2 malé cukety (maximalné do délky 15 cm)

2 brambory nakrajené na kliny a obalené ve sladké paprice se soli
Misku na marinovani

Olivovy olej

sul

Postup pripravy grilovaného morského vlka se zeleninou
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Priprava morského vlka

Z vykuchaného Cerstvého morského vlka kuchynskymi nuzkami odstranime ploutve, vCetné té

hrbetni. Brisko ryby dukladné proplachneme.
Rybi krev je horka, odstrante ji.

Z celého paterniho kanalku diukladné odstranime krev. Rybi krev je totiz horka a nechceme, aby
horkosti nasaklo i rybi maso.

Skrabkou na $upiny nebo noZem odstranime z téla ryby vSechny $upiny. Postupujeme smérem od
ocasni ploutve k hlavé ryby. Zkratka ,proti srsti”.

Ryby opldchneme a dukladné osusime papirovymi utérkami. Do kazdého briSka zasuneme jednu
zmuchlanou papirovou utérku.

Rybi kuze nepropousti do masa sul ani jiné koreni.

Do kazdé ryby udélame z obou stran 4 - 5 zarezii smérem od hrbetu k briSku. Ne pro paradu, ale
abychom maso ryb ochutili. Rybi kuize totiz zadné aroma ani stl do masa nepropusti.

Morsky vlk v marinadé
Zdroj: Marcela Hackerovd

Nyni si pripravime dressing-marinddu. Do hmozdire odmérime olej, citronovou stavu bez jadérek.
Listky tymianu odrhneme, jehlicky rozmarynu, listky Salvéje, maty a chilli papricku nasekdme na
drobno. Priddme do hmozdire spole¢né se soli.

V hmozdifi ze vSech surovin vytvorime dresing - marinadu.
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Pripravené ryby polozime do pekace a vyndame jim z briSek papirové utérky.

Kuchynskym $tétcem naneseme vSechen dresing do briSek a nésledné do zarezu morskych vlki. Pod
kazdou rybku nalijeme jesté jednu polévkovou 1Zici olivového oleje.

Doporucuji namarinovaného morského vlka nechat odlezet az 24 hodin.

Pekac¢ zakryjeme potravinarskou folii a premistime jej na chladné misto, treba do sklepa nebo do
chladnicky.

Ja Cerstvé morské vlky nechavam odlezet 24 hodin, ale mizete i méné. Zjistila jsem, Ze je dobré si
pripravu rozdélit do dvou dnt. Prvni den priprava ryb a druhy den priprava zeleniny a samotné
grilovani.

Priprava zeleniny

Cukety omyjeme a odkrojime oba konce. Cibuli i brambory oloupeme. Cukety nakrajime na podélné
platky, asi % cm silné, a nasolime. Nechdme je tak minimalné pul hodiny.

Brambory i se slupkou nakréjime na kliny a ponorime je do studené vody, abychom z nich
vylouhovali $krob, ktery by se néasledné pripaloval. Cim déle, tim 1épe.

Cuketové platky osusime a vlozime je do misky s olivovym olejem a libovolnymi bylinkami.

Cibuli nakrajime podélné na kliny a pridame je k cuketam do misky. Nékolikrat je v misce obratime,
aby se obalily olejem a bylinkami.

Kliny brambor dukladné osusime, lehce zakapneme olejem a nasledné je obalime ve smési sladké
papriky a soli.

Grilovani cibule a brambor
Zdroj: Marcela Hackerovd
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Grilovani

Na rozpaleny gril vlozime nejprve cukety, cibuli a brambory. Cibuli a brambory dévam radéji na
grilovaci misku, aby nepropadly do ohné. Hotovou grilovanou cuketu i cibuli vloZime zpét do misky
s olejem.

Ryby grilujeme v opékaci na ryby po kazdé strané priblizné 8 - 10 minut.

Teplota by se méla pohybovat mezi 160 - 180 °C. Grilujeme priblizné 8 - 10 minut. Pokud se vam zda
ryba malo upecen4, pridejte 1-2 minuty.

Pri obraceni kazdé ryby si davame pozor, brisko musi byt obracené vzhiru. V opa¢ném pripadé by
z rybky vytekla stava. Zbytkem marinddy z pekace potirame rybky z obou stran.

Pri obraceni ryby si davame pozor, brisko musi byt obracené vzhuru.

V pripadé nepriznivého pocasi ryby upecte v troubé. Kazdou rybku pokladte dvéma platky masla a
lehce podlijte vodou. Okolo ryb rozlozte cukety, cibuli i brambory a vSe pecte v troubé vyhraté na
200 °C priblizné 40 minut.

Jediné, co je treba pohlidat, je tekutina v pekaci, aby se zelenina i ryby nepripalovaly. Na podliti staci
trochu horké vody.
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