Zavinace z bilych ryb
Kategorie: Maso

Autor: wencek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 8

- bilé ryby 2 kg

.sul 120 g

- voda 0.51

- ocet0.51

- Nalev

- cely pepr 6 kulicka
- kysela okurka 3 ks
- cibule 2 ks

- nové koreni 2 kulicka
- bobkovy list 1 ks
-vodall

- ocet 200 ml
-sul20 g

-cukr7g

Doba pripravy: 30 min

ObtiZnost: Snadné

Zpusob pripravy: Bez vareni - napr. u salati
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

1. Pllky ryb oplachneme v ¢isté vodé a naskladame do kameninové nadoby (sklenice)
2.7 0,51vody, 0,51 octa a 120 g soli pripravime ndlev, kterym ryby zalijeme
3. Zatizime a nechdme 5 dnu v chladnu


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

4. Potom zméKklé velké kosti (pater) vyloupneme a rybi pllky svineme jako zavinace
5. Zalijeme je vychladlym nalevem (i s cibuli a korenim) pripravenym z ingredienci uvedenych v
surovinach, dobre uzavieme a nechame ulezené v chladnu a temnu.

Priprava nalevu:
Vodu s octem nalijeme do hrnce, pridame koreni na Ctvrtky nakréjenou oloupanou cibuli, na pulky

pokrajené okurky, osolime a dochutime cukrem. Po dvou minutach ndlev sunddme z ohné a nechame
vychladnout.

Poznamka:

bilych ryb (plotice, cejn, tloust ...



