Rybi hrozen

Cinska obrazové kucharka

Ingredience

nalev

sl — 0,25 IZi¢ka
* vejce — 1 * 3 vrchovaté Izicky

* 500 g kapra nebo lina

 strouhanka * solamyl
* olej na smazeni

omacka

* asi ¥2 pérku Y |Zicky z&zvoru

* 2 Izice sOjovky * sQl

* necely ¥z | vody * 1 IZice sdjovky

» ocet — 3 IZice e cukr krupice — 6 IZice
Postup

Koupime silnéjsi plat vykosténé ryby s kzi. Tu nestahujeme. PoloZzime ji k(zi na prkénko a po 3
az 4 centimetrech noZzem pfi¢né nafizneme. Rezy vedeme $ikmo k povrchu masa smérem ke
kGzi. Potom udéldme asi 4 rezy po délce. Tyto rezy vedeme jen na povrchu (neprofezadvdme az
ke klzi) rovné, tzn., Ze ostri noze bude smérovat kolmo k masu. Dame pozor, aby prvni Sikmé
fezy neprofizly klzi, plat masa by se mohl rozpadnout. Poté maso naloZzime asi na pll hodiny do
korfenéného nalevu s pdrkem nakrajenym na tenké nudlicky. Pfed obalovdnim musime pérek z
povrchu masa odstranit. Potom rybu obalime v rozSlehaném vaji¢ku a ve strouhance, kterd
musi ulpét i v hloubce zarezl. Obalenou rybu smazime v oleji dozlatova. Nechadme okapat a
pripravime si oméacku: svarime vodu se vSemi prisadami, a nakonec zahustime solamylem
pfedem rozmichanym v troSe studené vody. Az omacka zhoustne jako ridky pudink, odstavime
z ohné a nalijeme na rybu. Zbyva jesté posledni Uprava, aby ryba vypadala jako hrozen. Sirsi
¢ast podlozime nékolika listy salatu a okolo naaranzujeme prouzky poérku.
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