Kousky ryb po starocesku

https://varimesmarcelou.cz/ryby/kousky-ryb-po-starocesku.html

Az zatouzite vyzkouSet néco nového, pripravte si ryby, rybky, rybicky obalované v ochucené chlebové
strouhance. A je jedno, zda to bude pstruh nebo morskéa treska. Zptisob "po staro¢esku" se nezméni.

Ryby mam velmi rada. Pripravuji si je na véechny mozné zpusoby. Sice nemame more, ale staci ve
svém okoli najit rybarnu, kde prodavaji zivé, ¢erstvé i zamrazené ryby z more i z ¢eskych tuni.

Na dvé porce ryby po starocesku budeme potrebovat

* 350 g filett ze pstruha i s kzi (3-4 kousky) nebo jiné ryby (napr. treska, ale s kuzi)
50 g ochucené chlebové strouhanky

4 1zice oleje

2 polévkové 1zice hladké mouky

e Sil

e Pepr

e Citrén

e Plech na peceni

* 1 ks peciciho papiru

Postup pripravy rybich kousku po starocesku

Nejprve si pripravime ochucenou chlebovou strouhanku (viz mij recept v prokliku).

Rybi filety opereme a osusime. Prekrajime je na libovolny pocet kousku a tvart. Ryby posolime,
opeprime a obalime v hladké mouce.

Do péanve nalijeme olej a nechame jej rozpalit. Soucasné zapneme troubu na 200°C. Ryby vlozime do
rozpaleného oleje a peceme 2 minuty z kazdé strany.

Po osmazeni ryby lopatkou vyjmeme a ihned je pokladdme do misky s ochucenou chlebovou
strouhankou.
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Ochucena chlebova strouhanka
Zdroj: Marcela Hackerovd

Bohaté je strouhankou zasypeme a klademe obalené kousky na plech pokryty pe¢icim papirem. Plech
vlozime do trouby vyhraté na 200°C a peCeme 10 minut.

Upecené kousky ryb prendame na talir a kazdy kousek zakdpneme citronem.
Rybi kousky jsou kirupavé a velmi chutné.

Muzete je podavat podle chuti rodiny. Tfeba s bramborovo-dynovou kasi, samotnymi brambory,
bramborovym salatem nebo jako ja, s jarnimi vyhonky kapusty kaderavé.


https://varimesmarcelou.cz/bramborove-pokrmy/bramborovo-dynova-kase-slunce-a-zdravi-na-taliri.html

Krehoucké jarni kapustové vyhonky
Zdroj: Marcela Hackerovd

Jak jsem dusené jarni vyhonky kapusty pripravila?

Velice jednoduse. Oprané vyhonky jsem podusila na mésle a kostickach slaniny asi 8-10 minut, lehce
jsem je osolila a na zavér jsem pridala 1zici nastrouhaného parmazanu.

Pokud si kousky ryby po staroc¢esku vyzkousite, napiSte mi Vasi zkuSenost.



