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Suroviny

Porce: 7

- Plevelné rybicky(Plotice, Cejn,..) 1 kg
. Sul 4 1zice

- Ocet11

. Cukr 6 1zice

. Cibule 3 ks

- Mrkev 2 ks

. Petrzel 2 ks

- Bobkovy list 4 ks

- Cerny pept cely 20 ks

- Nové koreni 10 ks

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Zavarovani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 7

Postup:

Z ryb odstranime Supiny, vykuchame a diikladné oplachneme vodou. Hlavy a ploutve zatim
ponechame, odstranime je pozdéji. Potom ryby nasolime. Solime o néco malo vic, nez pri kuchynské
upravé. Nasolené ryby vlozime do plastové ddzy, uzavieme a nechame v chladnu prolezet 3 - 4 dny.

Po odlezeni ryby dukladné oplachneme ve studené vodé. Odstranime tim necistoty, které uvolnila
sul. Nyni ryby zalijeme silnym, Cistym 6% octovym nalevem, ktery ziskame tak, ze do 1 litru 8% octa
pridame 0,5 1 vody. Ryby v ndlevu nechdme v chladnu lezet opét 3 - 4 dny. Potom je vyndéme a
vypereme ve vodé. Nyni odstranime z ryb hlavy, ploutve a pater. Jde to lehce. Ploutve nekladou
témeér zadny odpor.


http://www.senzarecepty.cz/recept/ostatni/

Na zdvér marinované ryby zaéneme po vrstvach vkladat do sklenice. Prokladdme nakrajenou
cerstvou cibuli (nesetrime), korenovou zeleninou a korenim. Vse zalijeme nalevem*, ktery jsme si
predem pripravili. Priddme asi 4 ks bobkového listu, 20 kulicek pepre a 10 kuli¢ek nového koreni.
Zeleninu muzeme pouzit i sterilovanou (napr. moravanka, okurky).

11 Pokud pouzijeme korenovou zeleninu Cerstvou, je potieba ji predem uvarit a dtikladné zchladit. !!!

Ryby nechame jesté 1 - 2 dny v chladnu a potom mame konecné hotovo.

Poznamka:

Nalev pripravime asi z 1/2 1 octa, 1/2 1 vody a 6 1zic cukru, ktery dobre rozmichdme. Podle chuti
pridame jesté ocet nebo cukr. Nalev by mél byt chutové podobny jako na okurky.



