Hlavac v pivnim tésticku na salatovém luzku a

bramborovymi hranolky

© Ing. Eduard Levy

Ingredience:

600 g vykuchanych a
ocisténych hlavacu
bez hlav

600 g bramboro-
vych hranolk{

2 vejce

100 ml piva

100 g kukufricné
mouky

400 g smés salatkl
Med

Vinny ocet
Francouzska hofcice
Olivovy olej

sal

Pepf

Postup:

Vykuchané hlavace bez hlavy osolime a
opepfime.

Tésticko k obaleni rybek si pfipravime ve dvou
krocich. Nejprve Zloutky vysSlehame s pivem a
vmichame kukufi¢nou mouku. Déle z bilk{
vyslehame snih a vmichame ho do predchozi
smesi.

Rybky protdhneme téstickem a smazime do
zlatova v rozpaleném oleji na panvi nebo ve
fritovacim hrnci.

Z medu, vinného octa, francouzské horcice a
olivového oleje (pomér jednotlivych ingredienci
dle chuti) si vySlehame zalivku. Tou ochutime
smés salatk( a vytvorime tak salatové Iizko.
Osmazené rybky poklademe na ochucené
salatové [izko a jako pfilohu servirujeme
smazené bramborové hranolky.
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Schwarzmundgrundel im Bierteig auf Salatbett

und mit Kartoffelchips

© Ing. Eduard Levy

Zutaten:

600 g Schwarzmund-
grundeln, ausge-
nommen, gereinigt
und ohne Kopf

600 g Pommes Frites
2 Eier

100 ml Bier

100 g Mehl

400 g Salatmischung
Honig

Weinessig
Franzosischer Senf
Olivenol

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Schwarzmundgrundeln (ausgenommen,
gereinigt, ohne Kopf) mit Salz und Pfeffer
bestreuen

Teig in zwei Schritten vorbereiten: Eigelb mit
Bier verquirlen und mit Maismehl mischen
EiweiB zu Eischnee schlagen und unter die Teig-
Mischung heben

Fisch in den Teig wélzen und mit heiBem Ol in
einer Pfanne oder in einer Fritteuse goldgelb
braten

fur die Salatsauce: Honig, Weinessig,
franzdsischen Senf und Olivendl verquirlen
(Verhaltnis der Zutaten nach Geschmack)
Salatbett anrichten

den gebratenen Fisch auf gewiirztem Salatbett
und mit gebratenen Kartoffelchips als Beilage
servieren
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Salat z marinovanych hlavacu

© Ing. Eduard Levy

Ingredience:

Ocisténi a
vykuchani
hlavaci bez
hlav (mnozstvi
dle libosti)
Cibule

Ocet

Voda

Cukr

sal

Kofreni:

nové koreni
horcicné
zrnicko

Pepf
bobkovy list

Nalev prvni: Smichame ocet a vodu v poméru 1:1. Smés nevarime.
Nalev druhy: Na 1 litr nadlevu smichdme 750 ml vody, 250 ml octa, Ctyfi
vétsi cibule nakrajené na prouzky, cukr a stl (oboje dle chuti), nékolik
zrnicek nového koreni, horcicného zrnicka, pepre a 4 bobkové listy. Smés
na mirném ohni nechame svafit po dobu 10 minut. Nalev nechame zcela
zchladnout na pokojovou teplotu

Postup:

«  Ocisténé a vykuchané hlavace bez hlav ddme do porceldnové misy a
zasypeme soli. V soli je nechame v chladu (lednici) marinovat dva dny.
Svalovina tak nabyde tuhé konzistence.

*  Rybky oplachneme od soli a zalijeme prvnim nalevem z octa, ve
kterém ryby nechame v chladu (lednici) marinovat 3 dny. Ryby musi
byt zcela v nalevu ponoreny. Kosti ve svaloviné tak zcela zméknou.

*  Ryby vyjmeme z prvniho nalevu a vkladame je do cisté nadoby.
Jednotlivé vrstvy ryb prokladame prouzky cibule. Po naplnéni nadoby
ryby zalijeme druhym nalevem s korenim, aby byly ponorené a
nechame je cca tfi dny marinovat. Skladujeme vzdy v chladu (lednici).

*  Podavame s chlebem ¢i pecivem.

y
”»

Fakulta rybarstvi

a ochrany vod
Faculty of Fisheries
and Protection

of Waters

Europdische Union. Europaischer ’
ihogeska univerzit
Jvl Czcsisyci %T;erslviiich TECHNISCHE Fonds fiir regionale Entwicklung. SN v (Z
University of South Bohemia UNIVERSITAT Evropska unie. Evropsky fond pro Ahojsousede. Hallo Nachbar
in Ceske Budgjovice DRESDEN regionalni rozvoj. Interreg VA / 2014-2020




.

aqua%‘ Salat aus marinierten Schwarzmundgrundeln

© Ing. Eduard Levy

Zutaten:

Schwarzmund-
grundeln, aus-
genommen, ge-
reinigt und ohne
Kopf (Anzahl
nach Belieben)
Zwiebel

Essig

Wasser

Zucker

Salz

Gewlirze:

Piment
Senfsamen
Pfeffer
Lorbeerblatter

1. Aufguss: Essig und Wasser im Verhaltnis 1:1 mischen, nicht kochen!
2. Aufguss: 750 ml Wasser und 250 ml Essig mischen und fur 1 Liter
Aufguss 4 groBe Zwiebeln (in Streifen), Zucker und Salz (nach Belieben),
ein paar Kérnchen Piment, Senfsamen, Pfeffer und 4 Lorbeerblatter
zugeben. Die Mischung 10 Minuten lang bei schwacher erwarmen und
den Aufguss vollstandig auf Raumtemperatur abkiihlen lassen.

Zubereitung:

*  Schwarzmundgrundeln (ausgenommen, gereinigt, ohne Kopf) in
eine Schissel geben und mit Salz bedecken. Dann 2 Tage im Salz
marinieren, bis die Muskeln eine feste Konsistenz haben.

*  Salz aus Fisch ausspulen und Fisch mit 1. Aufguss vollstandig
bedecken. 3 Tage lang im 1. Aufguss marinieren, bis Knochen und
Muskeln vollstandig weich sind.

*  Fisch in einen sauberen Behalter schichten. Die einzelnen
Fischschichten dabei durch Zwiebelstreifen trennen. Den Fisch
anschlieBend mit 2. Aufguss und Gewdrzen ein auffillen, bis Fisch
vollstandig eingetaucht ist und etwa weitere 3 Tage lang
marinieren. Dabei immer gekihlt lagern!

*  Brot oder Geback servieren
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aqua%‘ LabSké gl‘undle
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Ingredience: Postup:
« 600 g vykuchanych a «  Ocisténé rybky nasolime a obalime ve smési z
ocisténych hlavaci mouky, koreni a soli.
bez hlav *  Rybky dame na sito a prebytecnou mouku
+ Olej na smazeni oklepneme.
« Sul *  Rybky smaZime do zlatova na panvi Ci ve
+ Hladka mouka fritovacim hrnci v rozpaleném oleji.
«  Osmazené rybky vkladame na misku s
Kofeni: ubrouskem, abychom odstranili prebytecny olej.
* paprika paliva Teplé rybky posypeme soli.
* Pepf *  Podavame s pecivem ci chlebem k pivu ci vinu.

* drceny kmin
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aqua%‘ Elbgl‘undeln
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Zutaten: Zubereitung:

* 600 g Schwarzmund- *  Den Fisch salzen und in einer Mischung aus
grundeln, ausge- Mehl, GewUlrzen und Salz walzen
nommen, gereinigt *  Den panierten Fisch auf ein Sieb legen und das
und ohne Kopf Uberschissige Mehl abschutteln

« Ol zum Braten Fisch in heiBem Ol in einer Pfanne oder in einer

+ Salz Fritteuse goldbraun braten

* Mehl *  Den gebratenen Fisch auf einer Serviette in eine

Schiissel legen, um lberschiissiges Ol zu

Gewiirze: entfernen

+ Paprika (scharf) . Den noch warmen Fisch mit Salz bestreuen

+ Pfeffer *  Mit Brot oder Geback zu Bier oder Wein

+ zerstoBener Kimmel servieren
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