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Obtiznost
Priprava: Vareni: Odpocinek:
min min min

Cena


/

CISTENi A KUCHANI
Rybu nejprve omyjeme pod teplou vodou a osuSime kuchynskym papirem. To rybu zbavi
kluzkosti a slizkosti a bude snadnéjsi s ni manipulovat pfi dalSi Upravé...

Ploutve roztdhneme a kuchynskymi nlizkami je odstfihneme: prsni, brisni, fitni...



Rybu uchopime pevné za ocas. Skrabkou na ryby anebo neostrou hranou noZze o$krabeme
Supiny, smérem od ocasu k hlavé. Rybu opldachneme pod studenou vodou a osusime...



Rybu vykuchame: na konci brisSniho svalu rybu nastfihneme...



Rukou uchopime vnitfnosti a odtrhneme je od téla...



LZici oskrédbeme paterni kost, abychom odstranili krevni cévy, které prop@jcuji hotky zépach a
zabarvuji maso béhem dalSitepelné Upravy...

Rybu znowu opldchneme a dikladné osusime kuchynskym papirem. Nyni je nase ryba
pfipravena k vareni.



FILETOVANI
Rybu nafizneme na okraji hlavy...

Poté smérem od hlavy k ocasu, tak aby ¢epel noze klouzala po paterni kosti (musime ji citit pod
nozem), rybu nafizneme az k ocasu...



Kus masa nadzvedneme a filet oddélime od ryby. Pfi fezani se stale fidime kostmi, které nas ntz
vedou...

Rybu otolime a operaci zopakujeme i na druhé strané...



Filety zbavime klze: na uzsi ¢asti filetu narizneme maso, abychom jej oddélili od kdze...



Filety oplachneme pod studenou vodou a osusime kuchyriskym papirem...



Vétsi filety mlizeme rozfiznout jesté napdl...



Nyni jsou nase filety pfipraveny pro dalSi tepelnou Upravu.
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