Recept na uzene ryby (pstruhy, makrely,
prazmy, morské okouny ....)

https://varimesmarcelou.cz/ryvby/recept-na-uzene-ryby-pstruhy-makrely-prazmy-morske-okouny.html

Kdo nikdy neochutnal Cerstvé vyuzenou rybu, o hodné prichazi. Uz samotna priprava je malé
dobrodruzstvi. Vysledek ale stoji za to. Zkuste nékdy misto grilovani ryb, ryby vyudit a muzete si
jesté pripravit svlij unikatni uzeny syr.

S uzenim hmotnostné velkych ryb vcelku nemam zkusenost. Vzdy jsem udila kusy o vaze 300 - 400 g
nebo kusy ryb narezané na podkovy. Pripravu jsem si rozdélila do dvou dni. Jeden den jsem ryby
pripravila a nalozila do ldku, druhy den jsem je udila.

Na pripravu 4 vyuzenych pstruhu budeme potrebovat

e 4 pstruhy nebo makrely, o hmotnosti 300 - 350 g na jeden kus
4 hacky na zavéseni

1 Cajovou 1ziCku morské soli do zarezu

Porcelanovou nebo sklenénou nadobu s poklici na ulozeni ryb
2 porcelanové talirky na zatizeni ryb

Lak na nalozeni ryb

2 litry studené vody

190 g kuchynskeé soli

10 kulic¢ek pepre (treba barevného nebo jen cerného)
5 kulicek nového koreni

2 prelomené bobkové listy

2 vétvicky tymianu

1 kdvovou Izicku suSeného rozmarynu

Postup pripravy uzeni ryb

Nejprve si pripravime lak na nalozeni ryb. Do hrnce vloZime vSechny uvedené suroviny, dukladné
promichédme a odkryté privedeme k varu a varime 5 minut. Lak odstavime ze zdroje tepla a nechame
nezakryty zcela vychladnout.

Nez se nam lak vychladi, pripravime si ryby. Z ryb odstranime zabry a dikladné vyc¢istime prostor
podél patere v celé dutiné brisSni. Tam ma ryba ulozené ledviny (tmavy az ¢erny pruh). Ja na
odstranéni ledvin pouZivdm st¥idavé oba konce ¢ajové 1zicky. Cistim vZdy od hlavy k ocasu.
Kdybychom ledviny neodstranili, maso by bylo horké a ztratilo by na kvalité.

Z ryby odstrante ledviny, jinak budou horké!

Z kazdé strany ryby do kiize udélame 3 - 4 zarezy. To neni pro paradu, ale aby se maso rovnomérné
nasolilo. Kuze totiz do masa zadnou sul ani koreni nepropusti.

Ryby dukladné opldchneme a osuSime papirovymi utérkami. Do kazdého zarezu, z obou stran kazdé
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ryby, vetfeme pripravenou morskou sul.

Nalozeni pstruzi v laku
Zdroj: Marcela Hackerovd

Pripravené ryby vlozime do keramické nebo sklenéné nadoby a zalijeme je studenym lakem. Aby
byly ryby po celou dobu nalozeni v 1dku, zatizime je dvéma porcelanovymi talirky. Nadobu zakryjeme
poklici a premistime do studeného sklepa. Kdo studeny sklep nemad, pouzije chladnicku.

Ryby musi byt po celou dobu nalozeni celé v laku.

Priprava prvni den skoncila. Ryby v laku nechame priblizné 10 hodin. Ja jsem méla druhy den trochu
skluz a ryby jsem nechala nalozené 18 hodin. Vlibec nic se nestalo. Lak byl ¢iry a ryby vypadaly
velmi Cerstve.

Lak slijeme a ryby oplachneme pod studenu tekouci vodou. Polozime je na mrizku a nechame je asi
jednu hodinu oschnout.

Hacky na zavéseni ryb mi manzel vyrobil z draténého raminka z ¢istirny (viz fotografie). Hacek jsem
prostrcila tlamickou a v dutiné brisni jsem ocko hacku obtocila okolo patere.
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Doma vyrobené hacky na zavéSeni ryb
Zdroj: Marcela Hackerovd

Ryby zavésime do udirny, vyhraté na 80 °C a udime je 2,5 hodiny.
Ryby by mély mit v udirné prostor a nedotykat se jedna druhé.
Pribézné ryby kontrolujeme, zejména barvu uzené kiize a barvu masa v dutiné brisni.

Po vyuzeni ryb nechdme dvere udirny chvili oteviené. Pak vyuzené ryby zavésime mezi dva drevéné
stojany a hliddme, zda na ryby nesedaji mouchy. Kdyz ryby vychladnou, premistime je na alobal.

Ja jsem dvé do alobalu zabalila a ulozila do chladnicky. Bylo z nich vyborné paté a dvé putovaly
rovnou na talir.

Chut cerstvé vyuzeného rybiho masa se neda ani popsat ani s ni¢im jinym srovnat.

Nedavno jsem vidéla v jednom velkém obchodnim retézci, ze prodavali 100 g uzené makrely za
11,90.

100 g Cerstvé makrely prodavaji za 30 K¢, tak nevim, jak stara ta neboha makrela musela pred
vyuzenim byt.
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