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Rybi kuchyné
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Tradice a moderni inspirace
pro domaci zazitkové vareni




KULINARNI DEDICTVI CESKYCH ZEMI:
PAMET, PREZENTACE A EDUKACE

= NAKI II: Program na podporu aplikovaného vyzkumu a experimentalniho vyvoje
= (il projektu

vyzkum, dokumentace, prezentace a edukace hodnot kulinarniho dédictvi
identifikace kulinarniho dédictvi ohrozeného zanikem

identifikace tradi¢nich regionalnich pokrmi a napojg, jejich uplatnéni

v soucasne praxi

vytvareni pozitivniho vztahu k mistu, regionu a minulosti

= Vystupy

specializovana mapa prezentujici tradi¢ni pokrmy jednotlivych kulturné
historickych regioni a etnografickych oblasti
https://www.kulinarnidedictvi.cz/mapy

audiovizualni vystupy - Chodsko, Sumava, Plzerisko, jizni Cechy, Slovacko,
Slezsko https://www.kulinarnidedictvi.cz/filmy

Pamét chuti. Receptare a kuchatské knihy jako specifické prameny pro poznani
kulinarni kultury a kulinarniho dédictvi ¢eskych zemi

Kulinarni dédictvi Cech, Moravy a Slezska. Tematicka vybérova encyklopedie
Metodika identifikace a dokumentace kulindrniho dédictvi



https://www.kulinarnidedictvi.cz/mapy
https://www.kulinarnidedictvi.cz/filmy

Humr

= Vareni humra
= vevodé s cibuli, petrzeli, octem, pepfem a soli
= do varici vody, hlavou napfed, 20 minut

Déleni humra

= htbet rozkrojit podélné na poloviny, odstranit vnitinosti, ukroutit klepeta,
rozseknout ¢lanky spojujici klepeta s krunyfem (je tam maso)

= ozdobit citronem a hlavkovym salatem, podavat s majonézou

VRABEC, Vilém, Studend kuchyné, Praha 1935.



Humr

= Humr po patizském zpasobu
= dutiny rozdéleného humra naplnit francouzskym salatem
= ocas a lanyze nakrajené na platky poklast na salat
= oblozit vejci plnénymi kaviarem, artyCoky plnénymi francouzskym salatem
(zdobit majonézou a aspikem)
= Humrovy cocktail
= majonézu roziedit citronovou a pomerancovou $tavou, pfidat nakrajeného

humra, dilek nakrajeného citronu, kaviar & Worcester
podavat v koktejlovych sklenickach, zdobit slehackou, klepety, citronem

S,

Obr. 102, Humr po paMilakém zpisobu (k &s 1040),

VRABEC, Vilém, Studend kuchyné, Praha 1935.




Krvety

= krevety Cerstvé neloupané & predvarené loupané
= restovat s cuketou, rajcaty, fapikatym celerem a strouzky ¢esneku




Prazma

= prazma pecend na bylinkach, ¢esneku a zeleniné (cuketa, lilek, paprika, s
fenykl apod.) Pty

= zafezy - citron
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LEVY, Eduard, Sladkovodni ryby. Snadné zpracovdhl’;& p}’[pr ‘735 ku'chym Recepty, Ceské Budé&jovice 2018.



Kambala, platys
anticka kralovna mofi Ef £ .

marinovat v citrusech, péct vcelku

kambala - ,slepa strana“ prava, platys - leva
mofsky jazyk, halibut




Iap ranolky

,Zbytkova“ moderna

marinovat, obalit v mouce nebo tésticku, smazit

LEVY, Eduard, Sladkovodni ryby. Snadné zpracovdhl’}& i



Bisque

zbytkova polévka / omacka
skofapky korysa, zelenina, odfezky rybiho masa
cedit pies ubrousek nebo jemné sito

zahustit ,zemlickou®

VANHA, Jind¥ich, Rybi kuchyné, Praha cca 1944. f ; 7;' & , '." .



Jeseter

= brisni dutinu vyplnit citrony, snitky rozmarynu a estragonu
= péctvsolné krusté na solném lazku

= prelit maslem, brambory, listy salatu, cherry raj¢ata

= zelny salat s koprem, ledovy salat

LEVY, Eduard, Sladkovodni ryby. Snadné zpracovdni a pi‘fl’prdvaﬁjr ku?‘hyni. Recepty, Ceské Budé&jovice 2018.
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