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pokračování


Tuňák[image: C:\Users\heryanova\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\7SOPSEIQ\MC900036366[1].wmf]
Tuňák je běžný druh ryby. Prodává se u nás hlavně v konzervách. Z nich připravujeme pomazánky. Čerstvá ryba se může péct, skvěle chutná grilovaná. Dává se i do sushi.  Tuňák je dietní maso. Neobsahuje mnoho tuku.
Tip: Steaky z tuňáka připravujeme jako hovězí maso – krvavý, středně propečený tzv. medium nebo propečený.
Mořský jazyk[image: C:\Users\heryanova\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\1UC5SK7J\MC900052741[1].wmf]
Platýsovitá ryba. Jeho maso je velmi jemné. Prodává se stažený z kůže a vykuchaný; jeho příprava je pak velmi rychlá.
Tip: Vhodné je toto jemné maso připravovat v páře s kvalitní zeleninou.

Pangasius
Sladkovodní ryba z řeky Mekong. Filátka, která si zakoupíme v obchodě, neobsahují kosti. Proto je oblíben. Je také cenově dostupný. Prodává se mražený. Jeho maso je tučné, protože je krmený rýží.
 Tip: Pečeme krátce na másle z obou stran. Ochutíme oblíbeným kořením. Podáváme s bramborovou kaší a se salátem z čerstvé zeleniny.

Halibut
Dováží se k nám z Norska. Patří k dražším, ale kvalitním rybám. Musí se dobře odstranit tuk, který by chuť pokrmu negativně ovlivnil. Prodává se čerstvý i mražený. 
Tip: Je velmi rychlý na přípravu. Nejlépe chutná vyuzený v domácí udírně nebo grilovaný, předem pikantně marinovaný. Konzumuje se s pečivem.



Ryby, drůbež a zvěřina
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1. Čerstvě vykuchanou drůbež omyjeme z hrubých nečistot. Opálíme chloupky na kůži. Pečlivě myjeme až před pečením.

1. Pokud nechceme mít maso tučné, propícháme kůží jehlou. Tuk při pečení vyteče.

1. Vypečený tuk průběžně odstraňujeme, jinak by se přepaloval. Husí sádlo se hodí k namazání na chleba.

1. Pokud připravujeme slepici, počítáme s delší dobou. Musí se dlouho vařit i dvě hodiny a pak ji můžeme dopékat v troubě.

1. Komu vadí rybí zápach, pokape rybu citronovou šťávou. Rybu je možné také namáčet přes noc v mléce nebo ve vodě. Marináda s kari kořením je rovněž velmi účinná proti rybímu odéru.

1. Podložku, na které ryby připravujeme, očistíme obvyklým způsobem; pro likvidaci rybího zápachu použijeme citronovou šťávu. 

1. Čerstvou rybu nikdy neskladujeme. Připravíme ji nejpozději druhý den. Po tu dobu ji uchováváme na chladném místě.

1. Podobně jako ryby i zvěřinu můžeme zbavit nezvyklého zápachu ponořením do mléka. To se však musí pravidelně vyměňovat. Proto je lepší připravit si lák z kořenové zeleniny (mrkev, petržel, celer), vody, octa a koření (pepř, nové koření, bobkový list, jalovčinky). V nálevu necháme zvěřinu několik dní. Maso musíme překládat. Zelenina se použije na omáčku. Pozor! Lák musí být převařený a maso do něho klademe, až když lák vychladne.
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