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Obecné představení projektu : 

 Během dvou let (září 2012 až srpen 2014) si toto partnerství České republiky, Norska, Portugalska a Francie 
kladlo za cíl vést naše žáky, učitele a ostatní zaměstnance směrem k evropskému občanství (prostřednictvím objevování 
různých kultur, tradic a jazyků) a k rozvoji odborných dovedností (učením se novým technikám, práci s počítačovým 
vybavením, rozvíjejíce evropskou profesionální síť) skze běžný potravinový produkt: rybu. Čtyři střední odborné 
partnerské školy (Vila Real de Santo Antonio/Portugalsko, Třeboň/Česká republika, Skjervoy/Norsko, Guérande/Francie) 
se specializují na rybářství a/nebo gastronomii. Tato odvětví zažívají silný mezinárodní rozvoj, a proto je zajímavé pro 
mladé lidi, aby se v těchto oblastech vzdělávali a sdíleli své znalosti s evropskými partnery, a tím získali tu nejlepší praxi. 
Navíc toto partnerství přispěje k výchově dobře kvalifikovaných, nezaujatých studentů s mezinárodními zkušenostmi. Tyto 
4 školy vytvořily DVD “Z vody na talíř” v angličtině a vícejazyčnou knihu obsahující technické listy produktů pro každou 
vybranou rybu (treska: Portugalsko, kapr: Česká republika, losos: Norsko, platýz: Francie) a recepty s ilustracemi. 
Vytvářely DVD jak na mezinárodních setkáních, tak na aktivitách zaměřených na společnou projektovou práci 4 partnerů 
podle projektového harmonogramu; tento produkt bude také používán jako výukový nástroj. 3 ze 4 výše zmíněných 
partnerů společně pracovali na projektu Comenius v roce 2009 zabývajícím se udržitelným rozvojem v chovu ryb. Tento 
nový projekt přidal hodnotu v oblasti gastronomie. Čtvrtý partner (Portugalsko) přinesl nový rozměr: Portugalsko je 
skutečně hluboce svázáno s tradičním rybolovem a přesto, že je položeno na úplném jihu Evropy, má určité vazby k 
Norsku (na severu Evropy) co se týká produkce tresky. 

Doufáme, že uspokojíme Vaše očekávání ohledně receptů a technických informací… 
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Čtyři partnerské školy: 

 

 

Čtyři tradiční druhy pro produkci ryb a recepty: 

  

Kapr obecný z České republiky Atlantický losos z Norska 

  

Treska z Portugalska Platýz z Francie 

Pokud chcete mít více informací o tomto projektu a najít recepty přeložené do různých jazyků, jděte na blog: 
http://teccap.blogspot.com/ 

 

 

School of aquaculture and 

catering - Skjervoy (Norway) 

 

School of aquaculture and 

catering - Guérande (France) 

School of catering - Vila 

Réal de Santo Antonio 

(Portugal) 

 

School of aquaculture - Trebon 

(Czech Republic)   
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Představení partnerských škol:  

  

Střední škola rybářská a vodohospodářská Jakuba Krčína, Třeboň 

Střední škola rybářská a vodohospodářská Jakuba Krčína se nachází v příhraniční oblasti na jihu České republiky. Je to 
oblast atraktivní pro turisty pro své nedotčené životní prostředí s převahou zemědělství a nízkým zatížením průmyslem. 
Vyšší nezaměstnanost a podprůměrné mzdy jsou pro tuto oblast typické.  

Stření odborné učiliště rybářské bylo založeno v Třeboni 1. září 1951. Bylo jediné v Československé republice. Od 1. září 
2008 pokračovala v tradici odborného učiliště Stření škola rybářská a vodohospodářská Jakuba Krčína.  

Impulsem zavedení studijního oboru se závěrečnou maturitní zkouškou byla zvyšující se poptávka ze státní správy, 
vodního hospodářství a rybářských podniků po absolventech škol se zaměřením na vodní hospodaření v krajině. Tento 
zájem se zvýšil po povodních v minulých letech. Z tohoto důvodu nabízíme kromě tradičního učebního oboru Rybář          
i studijní obor Ekologie a ochrana krajiny - vodohospodář. Dnes má škola okolo 250 studentů a 50 zaměstnanců.  

• RYBÁŘ: tradiční tříletý učební obor 

• EKOLOGIE A OCHRANA KRAJINY – VODOHOSPODÁŘ: čtyřletý studijní obor 
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Skjervøy videregående skole 

Skjervøy videregående skole byla postavena v roce 1990. Prvním ředitelem školy byl Ronny Laberg. 

V roce 2010 byla škola spojena se školou v sousedním okrese – Nordreisa videregående skole a Skjervøy videregående 
skole byly přejmenovány na Nord-Troms videregående skole. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nord-Troms vgs 

Obory ve škole ve Skjervøy 

Využití přírody (akvakultura/rybářství) 

Příprava jídla 

Zdravotní a sociální služby 

Všeobecné studium 

Sport a tělesná výchova 

Vzdělávání dospělých 
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Escola de Hotelaria de Turismo de Vila Real de Santo António  

Škola hotelnictví a turismu ve Vila Real de Santo António” (EHT VRSA) se nachází v regionu ALGARVE, na jihu 
Portugalska, blízko Atlantského oceánu v turistické a rybářské oblasti. Pod záštitou National Board of Tourism (Turismo 
de Portugal, IP) poskytuje mladým lidem vzdělání v učebních oborech v mnoha oblastech - jako je např. management 
stravování, nápoje and restaurační služby, kulinářské umění, tourismus a ubytovací služby,… Umožňuje studentům získat 
2 typy kvalifikace: kurzy “dvojí kvalifikace” (středoškolské studium) a kurzy “technologická specializace”  (nástavbové 
studium). 

EHTVRSA je považována za mezník v oblasti učebních oborů a praktického výcviku ve východním Algarve. Od svých 
počátků,     v roce 2006, je tato škola vedena k postupnému rozvoji a strategické specializaci na kulinářské dovednosti. 

Jako poměrně nová škola se zaměřuje na poskytování vysoce kvalifikovaného výcviku a je uznávána v oboru turismu      
a služeb ve své oblasti. Strategická spoluprace s místními subjekty dělá tuto školu privilegovaným partnerem při 
organizaci akcí propagujících místní gastronomii. 

“Naše hlavní poslání je připravit ty nejlepší odborníky pro hotely, restaurace a podnikání v oblasti turismu.” 
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Lycée Professionnel de Guérande – Olivier Guichard 

Lycée professionnel Olivier Guichard je odborná škola v Guérande. Nachází se nedaleko Nantes, v blízkosti Atlantického 
oceánu, v turistické a zemědělské oblasti. Je jedinečná tím, že poskytuje vzdělávání mladým lidem pod vedením tří 
různých ministerstev (Národního vzdělávání, Zemědělství a Životního prostředí). Škola byla založena v roce 1972. Je to 
první škola zabývající se vodním hospodářstvím ve Francii.  

Odborná škola Oliviera Guicharda poskytuje odborné vzdělání v různých oblastech - stravování, mechanika, krajinná 
architektura, zahradnictví, chov ryb a měkkýšů, … Škola umožňuje studentům získat různé kvalifikace: City and Guilds 
(SZP), BTEC First (BEP), BTEC National (BAC PRO) a Higher National Diploma (BTS). Školu navštěvuje více než 400 
žáků a má 60 učitelů . 
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Chov lososa a recepty 
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Symboly k receptům 

Obtížnost: 

 = snadné 

 = středně těžké 

 = těžké 

 

  Doba přípravy a vaření: 

   = méně než 30 minut 

   = mezi 30 minutami a hodinou 

   = více než jedna hodina 

 

    Náklady: 

     = levné 

     = přiměřené  

     = docela drahé 
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TRADIČNÍ RECEPT Z NORSKA  
VAŘENÝ LOSOS S OKURKOVÝM SALÁTEM, 

 MÁSLOVOU OMÁČKOU A BRAMBORAMI 
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Obtížnost: 
 

 

LOSOS S  OKURKOVÝM SALÁTEM, 
MÁSLOVOU OMÁČKOU A 

BRAMBORAMI 
 

Autor: 

 

Doba přípavy: 
 
Doba vaření: 

 

 
Náklady:  
Porce: 4 

 
Ingredience: 
  
• 800 g porcí lososa  
• 2 litry vody  
• 6 lžiček soli  
• 2 lžičky celého pepře  
 
 
Okurkový salát: 
 
• 1 okurka  
• 2 lžičky vody  
• 1 lžička cukru  
• 2 lžičky octa, 7%  
• 1/2 lžičky soli 
• 1/4 lžičky mletého bílého pepře 
 
 
Máslová omáčka:  
 
• 200 g kostiček ztuhlého másla 
• 2 kelímky tučné smetany 
• 1 lžička nasekané čerstvé petrželky  
• 1 lžička citronové šťávy  
• 1/2 lžičky soli 
• 1/4 lžičky mletého bílého pepře 
 
• 600 g vařených brambor 
 
 

 
Postup: 
 
Smíchejte vodu, ocet, cukr, sůl a pepř. Nastrouhejte okurku nahrubo 
nebo na plátky. 
 
Svařte smetanu na polovinu. Odstavte pánev z plotýnky a zašlehejte 
kostičky másla kousek po kousku. Přidejte nasekanou petrželku      
a pokapejte citronovou šťávou, osolte a opepřete. 
 
Vařte vodu v široké vyšší pánvi. Přidejte sůl a pepř. Vložte rybu       
a nechte ji v mírném varu vařit asi tak 10 minut (záleží na velikosti 
porcí).  
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NAKLÁDANÝ LOSOS 
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Obtížnost: 
 

 
 

NAKLÁDANÝ LOSOS 
 

Autor: 
 

Doba přípravy: 
 
Doba vaření: 

 

 
 

Náklady:  
Porce: 4 
 
Ingredience: 
 
500 g lososa bez kůže a kostí 
1 cibule 
½ dl soli 
1 malý pórek 
 
Nálev: 
 
5 dl vody 
2 ½ dl octa (7%) 
4 dl cukru 
½ lžičky bílého pepře 
½ lžičky hřebíčku 
1 lžička hořčičného semínka 
3 celé bobkové listy 
½ lžičky nového koření 
 
 

 
Postup: 
 
Smíchejte všechny ingredience na nálev v hrnci, přiveďte k varu 
a nechte vychladnout. 
 
Nakrájejte filety z lososa, zbavte je kůže, kostí a tuku. 
 
Maso lososa nakrájejte na kostičky 1-2 cm.  
Osolte a opatrně promíchejte, aby se sůl dostala na všechny 
kousky. Nechte maso nasolené asi tak 2 hodiny. 
 
Operte maso vodou a osušte ho papírovými ubrousky. 
Nakrájejte cibuli a pórek na tenké plátky. Do sklenice dejte vrstvy 
lososa, pórku a cibule. 
 
Chladný nálev nalijte do sklenic a nechte marinovat asi 1 den 
před podáváním. 
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THAJSKÝ SALÁT S PIKANTNÍM LOSOSEM 
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Obtížnost: 
 

 

 
THAJSKÝ SALÁT  

S PIKANTNÍM LOSOSEM 
 

 
Autor: 

 

Doba přípravy: 
 
Doba vaření: 

 

 
 

Náklady:  

Servírujeme: 4 

Ingredience: 
Losos bez kůže a kostí: 400 g 
 
Marináda: 
Citronová tráva: 1 ks  
Šťáva z limety: ze 3 ks  
Sójová omáčka: 1,5 dl  
Hnědý cukr: 100 g  
Česnek: 1 stroužek, nahrubo nasekat  
Čerstvý zázvor: 50 g, nasekat  
Červená chilli paprička: ½, nasekat 
 
Přísady na salát: 
Kešu oříšky: 1 hrst  
Fazolové klíčky: 100 g  
Ředkvičky: 8 ks, nakrájet 
Koriandr: 2 lžíce, nasekat  
Sůl Maldon: dle chuti 
Červená chilli paprička: ½, nasekat 
Skleněné nudle: ½ balení, vařené a vychlazené  
Salát rukola 
 

Postup: 
Losos: 
 
Nakrájejte lososa na kostky 2x2 cm.  
 
Osolte a osmahněte lososa na mírném ohni v suché nepřilnavé pánvi.  
 
Tepelně upravenou rybu naložte do marinády. 
 
Marináda: 
 
Svařte hnědý cukr a sójovou omáčku, dokud nezačne houstnout.  
 
Přidejte ostatní přísady a vařte na mírném ohni asi 5 minut. Pak vše 
rozmixujte na omáčku kašovité konzistence.  
 
Omáčku nalijte na rybu. 
 
Smíchejte rybu a ostatní ingredience na salát a podávejte. 
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FILETY Z LOSOSA SE SLÁVKAMI A KREVETKAMI 
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Obtížnost: 
 

 

 
 

 

 

FILETY Z LOSOSA  

SE SLÁVKAMI A KREVETKAMI  
 
 

 

 

 

Autor :  

 
Doba 
přípravy: 
 
Doba vaření: 
 

 

 
 

 

 
Náklady: 
 

 
 

 
Porce: 
 

 
4 

 
Ingredience 

 
Filety z lososa: 4 ks 
Máslo: 20 g                                    
Šalotka: 20 g 
Bílé víno: 5 cl 
Rybí vývar: 1 l 
Krevetky: 80 g 
Slávky: 400 g 
Peržel: 10 g 
Žampiony: 4 ks 
Citron: 1 polovina 
Smetana: 20 cl 
Sůl a pepř: dle chuti 
 

 
Postup 

 
Očistěte a umyjte mušle slávek. Uvařte je. 
Slijte do nádoby a vyjměte svalovinu z mušlí. Přeceďte vývar z mušlí a uschovejte. 
Nasekejte šalotky. Očistěte žampiony a vařte je 5 min ve vroucí vodě. 
 
Vložte filety lososa na pečicí pánev vymazanou máslem; osolte, opepřete a posypejte 
sekanou šalotkou. Přidejte bíle víno, rybí vývar i trochu vývaru z mušlí a žampiony. Svařte 
na plotýnce a pak dejte do trouby na 180° C na 5 – 6 minut. 
 
Dejte slávky a krevetky do malé pánve s trochou vývaru z mušlí a zahřívejte pomalu, aniž 
by se tekutina vařila. 
 
Připravte omáčku z bílého vína: dejte šťávu slitou z lososa a mušlí do pánve a zahřívejte, 
dokud není lehce krémová. Přidejte smetanu, mírně zahřívejte a postupně zašlehejte máslo 
nakrájené na malé kousky. 
Osolte a opepřete, pokud je nutné. 
 
Umístěte filety lososa na střed talíře. Okolo filet poklaďte slávky a krevetky. Na filety dejte 
žampiony. Přelijte omáčkou z bílého vína. 
 
 

 

Doporučení: Suché bíle víno 
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PEČENÝ LOSOS S KAŠÍ ZE SLADKÝCH BRAMBOR 
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Obtížnost: 
 

 

PEČENÝ LOSOS S KAŠÍ ZE SLADKÝCH 
BRAMBOR 

 

 

Autor :  

Doba přípravy: 

 

Doba vaření: 

 

 

 

Náklady:  

Porce: 4 

Ingredience 

Steaky z lososa: 500 g   
Olivový olej: 100 cl    
Bílé víno: 100 cl    
Sladké brambory: 500 g   
Rajčata: 300 g   
Zelené papriky: 300 g   
Čerstvý fenykl: 50 g   
Cibule: 200 g   
Česnek: 20 g   
Svazek petržele: 1 ks   
Sůl:  dle chuti   
Černý pepř: dle chuti  
Olivy: dle chuti 

Postup: 

Upečte sladké brambory v troubě. 

Osolte a opepřete steaky z lososa. 

Vymažte pečicí nádobu olivovým olejem, vložte steaky z lososa a pokryjte 
lososa plátky zeleniny (rajčata, zelené papriky, fenykl, cibule a česnek). 

Pokropte vše bílým vínem a dejte péci do trouby. 

Uchovejte si výpek z lososa a zeleniny jako šťávu na přelití porcí před 
servírováním. 

Oloupejte pečené sladké brambory a vyšlehejte je na kaši.  

Kaši osolte. 

Servírujte kaši ze sladkých brambor se steakem z lososa pokrytým 
zeleninou. Vše přelijte šťávou z výpeku a obložte plátky oliv. 

 

Doporučení: Podáveje teplé. 
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LOSOSOVÉ POTĚŠENÍ 
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Obtížnost: 
 

 

 
LOSOSOVÉ POTĚŠENÍ 

 
 

Autor :  

Doba přípravy: 
 
Doba vaření: 

 
 

 

Náklady:  

Porce: 4 

 
Ingredience: 
 
Losos: 550 g   
Smetana:  200 cl     
Pomeranč: 3 ks    
Vaječný bílek: ze 3 vajec   
Svazek perželky: 1 ks   
Sůl: dle chuti   
Černý pepř: dle chuti   
Houby: 100 g   
Zelená paprika: 30 g   
Červená paprika: 30 g  
Cibule: 50 g  
Česnek: dle chuti  
Salát: 50 g  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Postup: 
 
Lososa zbavte kůže a kostí.  
 
Rozmělněte maso z lososa spolu s vaječnými bílky v kuchyňském robotu, 
přidejte pomerančovou kůru, sůl a pepř. 
 
Nakonec přidejte smetanu a smíchejte dohromady. 
 
Na pánev vložte zeleninu (houby, zelené a červené papriky, cibuli a česnek) 
a zahřejte. 
 
Zastříkněte zeleninu olivovým olejem, orestujte a osolte.  
 
Vymažte formu máslem a dejte do ní polovinu lososové směsi; pak 
navrstvěte orestovanu zeleninu.  
 
Poslední vrstvou je druhá polovina lososové směsi. Formu zakryjte fólií. 
 
Pečte v lázni v předehřáté troubě(170º C) asi 30 minut.  
 
Předím, než terinu vyndáte z trouby, píchněte do středu teriny, abyste si 
ověřili, že je hotová. Párátko byste měli vytáhnout čisté. 
 
Když je terina hotová, dejte ji vychladit do ledničky. 
 
 

 

 

Doporučení: Nakrájejte terinu na plátky a servírujte se salátem, kousky pomeranče a petrželkou. 
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Chov kapra a recepty  
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Symboly k receptům 

Obtížnost: 

 = snadné 

 = středně těžké 

 = těžké 

 

  Doba přípravy a vaření: 

   = méně než 30 minut 

   = mezi 30 minutami a hodinou 

   = více než jedna hodina 

 

    Náklady: 

     = levné 

     = přiměřené  

= docela drahé 
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     = docela drahé 
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TRADIČNÍ RECEPT 

TRADIČNÍ VÁNOČNÍ SMAŽENÝ KAPR V TROJOBALU S 
BRAMBOROVÝM SALÁTEM 
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Obtížnost: 

 

  

TRADIČNÍ VÁNOČNÍ SMAŽENÝ KAPR V 
TROJOBALU S BRAMBOROVÝM SALÁTEM 

  
  

Autor :  

Doba 
přípravy: 
 
Doba vaření: 

 
 

 
 
Náklady: 

 
 

 
Porce: 

 
6 

 
Ingredience: 

 
Smažený kapr 

Kapr: 1.5 kg 
Citron: 1 ks 
Mouka: 200 g 
Mléko: 250 ml 
Vejce: 2 ks 
Strouhanka: 300 g 
Olej, sůl 
 
Bramborový salát 

Brambory: 1 kg 
Hrášek: 1 malá 
plechovka 
Mrkev: 3 ks 
Kořenová petržel: 2 ks 
Kořen celeru: 1 malý 
Nakládané okurky: 1 
sklenice 
Cibule: 1 velká 
Vejce: 3 ks 
Sůl, pepř, hořčice, 
majonéza: dle chuti 

 
Postup: 

 
Smažený kapr  

Připravte kapří porce ve tvaru podkovy nebo filety (je na vás, jestli budete používat kapra   
s kůží nebo bez). 
 
Porce pokropte citronovou šťávou, osolte a nechte odležet asi půl hodiny.  
 
Pak rybu obalte v osolené mouce, rozšlehaných vejcích s mlékem a nakonec                    
ve strouhance. 
 
Smažte na středně rozpáleném oleji, dokud nejsou obě strany dozlatova. 
 
Bramborový salát  

Nejprve připravte brambory vařené ve slupce, natvrdo vařená vejci a vařenou mrkev, celer 
a petržel (zelenina musí být měkká). 

Oloupejte brambory a vejce. 

Pak nakrájejte všechny ingredience na salát a promíchejte je s hráškem, solí, pepřem, 5 
lžícemi hořčice a majonézy (možno přidat dle chuti). 

Prezentace: Porce bramborového salátu a smaženého kapra obvykle zdobíme kouskem 
citronu. 

 
 

 
Doporučení: Nejlepší bramborový salát je připravený den před Štědrým dnem tak, aby se všechny přísady "rozležely" do 
druhého dne.  
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OBALOVANÝ KAPR S CELEROVÝM PYRÉ 

A PEČENÝMI BRAMBORAMI 
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Obtížnost: 
  

 
OBALOVANÝ KAPR S CELEROVÝM 
PYRÉ A  PEČENÝMI BRAMBORAMI 

 
Autor: 

 

Doba přípravy: 
 
Doba vaření: 

 

 
 

Náklady:  

Porce: 4 

Ingredience:  

Kapří filety: 
 
Filetovaný kapr: 800 g  
Mouka: 1 lžička  
Hrubá celozrnná mouka:1 lžička 
Sůl: 1 lžička  
Pepř: ½ lžičky  
Cayenský pepř: ¾ lžičky  
Mletá paprika: ½ lžičky  
Sušený estragon: ½ lžičky  
 
Celerové pyré: 
 
Kořen celeru: 2 celé  
Smetana, sůl a pepř: dle chuti 
Máslo: 3 lžíce  
Muškátový oříšek: dle chuti 
 
Pečené brambory s bylinkami: 
 
Brambory: 12 ks 
Olej: 2 lžičky  
Čerstvý tymián: ½ hrnku  
Česnek: 3 stroužky 
Máslo: 100 g  
Sůl: 2 lžičky  
Cherry rajčátka: 8 ks 
Žampiony: 6 ks (popř. jiných hub) 
 
 
 
 

Postup: 

Kapr: 
 
Smíchejte všechno koření a 2 druhy mouky dohromady. Pak 
oblate v této směsi porce ryby a osmažte je. 
 
Celerové pyré: 
 
Oloupejte celery, nakrájejte je na kousky a vařte ve vodě             
do měkka.  
 
Celer slijte a rozmačkejte mačkadlem na brambory. 
 
Přidejte smetanu, máslo, sůl, pepř a trochu muškátového oříšku. 
Povařte dohromady, osolte. Rozmíchejte mouku v ¼ dcl vody       
a nalijte do hrnce s celerem. Nechte provařit asi 15 minut. 
 
Pečené brambory: 
 
Zapněte troubu na 200° C. Důkladně operte a očistěte brambory 
ve vodě, dejte je do ohnivzdorného pekáčku. 
 
Posypte brambory tymiánem, sekaným česnekem a solí. 
 
Nastrouhejte máslo na struhadle, plátky položte na brambory. 
 
Dejte pekáček do trouby na 30 - 40 minut. 
 
Houby nakrájejte na plátky a orestujte je na pánvi. 
 
Rajčátka rozkrojte na čtvrtiny, přidejte je na pánev k houbám         
a zahřívejte další 2 minuty. Osolte a opepřete dle chuti. 
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PLNĚNÝ KAPR  
S GRATINOVANÝMI BRAMBORAMI 
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Obtížnost: 
 

 

PLNĚNÝ KAPR  
S GRATINOVANÝMI BRAMBORY 

Autor: 

 

Doba přípravy: 
Doba vaření: 

 

 
 

 
Náklady: 
 

 
 

Porce: 4 

Ingredience: 
 
Kapří filety: 
 
Kapří filety: 800 g  
Krájená slanina: 100 g  
Drcená rajčata s bazalkou a oreganem: 6 lžic   
Česnek: 2 stroužky  
 
Pečená zelenina: 
 
Mrkev: 2 ks 
Fenykl: ½ kořene 
Celer: 1 ks 
Křen: 80 g  
Česnek: 2 stroužky  
Olej: ½ dcl  
Citron: šťáva z 1 ks  
Sůl a pepř 
 
Brambory:  
 
Šalotka: 1 ks 
Máslo: 2 lžíce  
Strouhaný česnek: 2 stroužky  
Brambory: 6 ks 
Mléko: 3 dcl  
Smetana: 3 dcl  
Sůl a pepř: dle chuti  
Sýr: na posypání 
 

Postup: 
 
Kapří filety: 
 
Osmažte nakrájenou slaninu a dejte ji na savý papír, aby se odstranil 
přebytečný tuk. Smíchejte česnek a slaninu s rajčaty.  
 
Rybu osolte a opepřete, potom ji nakrájejte na porce a udělejte 
šikmé zářezy nožem na jejím povrchu. Ty naplňte směsí slaniny, 
česneku a rajčat. Dejte rybu péci do trouby na 200 stupňů asi na 10 -
15 minut. 
 
Zelenina: 
 
Oloupejte a nakrájejte zeleninu a česnek na plátky nebo proužky. 
Dejte do pekáčku, zakápněte olivovým olejem a citronem. Ochuťte 
solí a pepřem a dejte do trouby na 200 stupňů na dobu 30 minut. 

 
Brambory: 
 
Brambory oloupejte a nakrájejte na tenké plátky. Osmažte šalotky    
a česnek na másle v pánvi a přidejte brambory. Zalijte mlékem nebo 
smetanou tak, aby byly brambory ponořené. Vařte do měkka. Pak 
brambory přendejte na pánev a posypte sýrem. Zapečte na 10 – 15 
minut na 200 stupňů. 
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KAPR PEČENÝ V BYLINKOVÉ KRUSTĚ  
S PILAFEM 
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Doporučení: Suché bíle víno 

 
Obtížnost: 
 

 

 

 

 
KAPR PEČENÝ V BYLINKOVÉ KRUSTĚ 

 S PILAFEM 
 

 

 

 

                               Autor: 

 
Doby přípravy: 
 
Doba vaření: 
 

 
 

 
 

 
Náklady: 
 

 
 

 
Porce: 
 

 
4  

 
Ingredience: 
 
Filety: 
 
Kapří filety: 4 ks (150 g každý) 
Rýže: 200 g 
Nakrájená cibule: 1 ks 
Bylinky bouquet garni:1 ks 
Voda: jeden a půl objemu rýže 
Máslo: 100 g 
Bíle víno:15 cl  
Nakrájená šalotka: 1 ks 
Smetana: 25 cl 
Cherry rajčátka: 8 ks 
 
Krusta: 
 
Sekaná petrželka::4 lžíce 
Sekaný rozmarýn: 4 lžíce 
Drcený kmín: 4 lžíce 
Sekaný estragon: 1 lžíce 
Plátky parmazánu: 1 lžíce 
Strouhanka: 50 g 
Máslo: 100 g 
 

 
Postup: 

 
Cibuli nechte zesklovatět na másle, přidejte rýži a osmahněte s cibulkou. 
Přidejte vodu a bylinky “bouquet garni”. Dejte zakryté pokličkou do trouby asi 
na 17 minut, dokud není všechna voda absorbovaná. Přidejte máslo, sůl         
a pepř dle chuti. 
 
Do změklého másla vmíchejte bylinky a strouhanku. Směs rozprostřete mezi  
2 pečicí papíry a dejte ztuhnout do ledničky. 
 
Připravte kapří filety a dejte je do ledničky. 
 
Na másle nechte zesklovatět šalotku, svařte ji s bílým vínem, zredukujte          
a přidejte smetanu, znovu zredukujte, osolte a opepřete dle chuti. 
 
Vyndejte z ledničky kapra a máslovou směs na krustu. Nakrájejte ji na kousky 
velikosti porcí kapra, kousky položte na kapra. Pečte v troubě asi 10 minut      
a pak nechte 5 minut pod grilem zhnědnout. 
 
Naaranžute rýži na talíř, vedle umístěte kapří filet, vše přelijte proužkem 
omáčky. Ozdobte dvěma cherry rajčátky. 
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SMAŽENÉ STEAKY Z KAPRA S PAPRIKOVOU RÝŽÍ, KŘEPELČÍMI 
VAJÍČKY A JABLKO-RAJČATOVÝM QUENELLE 
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Obtížnost: 
 

 

SMAŽENÉ STEAKY Z KAPRA S 
PAPRIKOVOU RÝŽÍ, KŘEPELČÍMI VAJÍČKY 

A JABLKO-RAJČATOVÝM QUENELLE 
 

Autor :  

Doba přípravy: 
 
Doba vaření: 

 
 

 

Náklady:  

Porce: 2 

Ingredience: 
 

Kapr: 250 g 
Sůl: dle chuti 
Pepř: dle chuti 
Citronová šťáva: 100 g 
Česnek: 30 g 
Bílé víno: 100 g 
Mouka: 100 g 
Spařená rýže: 80 g 
Červená masitá paprika: 50 g 
Zelená masitá paprika: 50 g 
Cibule: 60 g 
Pórek: 50 g 
Máslo: 30 g 
Rybí vývar: dle chuti 
Rajčatová šťáva: 100 ml 
Křepelčí vejece: 2 ks 
Koriandr: dle chuti 
Jablko: 30 g  
Rajče: 30 g 
Cukr: 100 g 
Olej: 1 l 
 

Postup: 

Nakrájejte, očistěte a osolte kapra, opepřete ho, vetřete česnek, pokropte ho 
citronovou šťávou a vínem. Dejte do chladu na 20 minut. 
 
Z rybí hlavy a odřezků uvařte rybí vývar. 
 
Jablko nakrájejte na malé kostičky, promíchejte ho s cukrem, přidejte rajče, 
(oloupané, zbavené jadérek a nakrájené na malé kostičky), nechte odležet.  
 
Nasekejte cibuli, česnek, pórek a papriky na drobné kousky (jako do 
polévky). 
 
Zeleninu osmažte v hrnci na másle na mírném ohni. 
 
Přidejte rýži a nechte za stálého míchání podusit. 
 
Zalijte rýži rybím vývarem (2x takové množství, než je rýže) a přidejte 
rajčatovou šťávu.  
 
Za stálého míchání přiveďte k varu, osolte podle chuti. 
 
Zakryjte pánev, snižte teplotu a vařte 8 minut. Pak plotýnku vypněte a nechte 
zakryté dojít dalších 8 minut. 
 
Křepelčí vejce připravte jako sázená vejce. 
 
Z kapra nakrájejte tenké (asi 3 mm) plátky, oblate je v mouce a smažte na 
pánvi s hodně olejem.  
 
 
Doporučení: Podávejte teplé. 
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Chov tresky a recepty 
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Symboly k receptům 

Obtížnost: 

 = snadné 

 = středně těžké 

 = těžké 

 

  Doba přípravy a vaření: 

   = méně než 30 minut 

   = mezi 30 minutami a hodinou 

   = více než jedna hodina 

 

    Náklady: 

     = levné 

     = přiměřené  

     = docela drahé 
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TRADIČNÍ RECEPT TRESKA NA ZPŮSOB  
“GOMES DE SA” 
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Doporučení: Před vařením sušené solené tresky musíte tesku namočit na cca 24 až 36 hodin do studené vody. Během 
této doby musíte vodu několikrát vyměnit. 

Obtížnost : 
 

 

 

TRESKA NA ZPŮSOB  

“GOMES DE SA”  
 

Autor :  

Doba přípravy : 

Doba vaření : 

 

 

Náklady:  

Porce: 4 

Ingredience: 

Sušená solená treska: 500 g 

Brambory: 400 g 

Bylinky: porek,bobkovýlist, petržel 

Cibule: 200 g 

Česnek: 40 g 

Bobkový list: 1 kus  

Vejce: 4 kusy 

Olivový olej: 150 ml 

Černé olivy: 10 g 

Petržel: 1 svazek 

Sůl: dle chuti 

Pepř: dle chuti 

 

Postup: 

Uvařte tresku ve vodě s bylinkami. Když treska vychladne, oberte 
maso z kostí a kůže.  

Brambory uvařte ve slupce.  

Oloupejte a nakrájejte cibuli na půlměsíčky, nakrájejte česnek. 
Restujte cibuli a nasekaný česnek v olivovém oleji dozlatova. 

Uvařené brambory oloupejte a nakrájejte na plátky. 

Uvařte vejce, oloupejte a nakrájejte na plátky. 

Vymažte pekáček olivovým olejem, na dno dejte nakrájené 
brambory a na ně maso tresky a cibulovou směs, vrstvy opakujte. 
Pokapejte pekáček olejem a zapečte v troubě. 

Vyndejte z trouby a připravte oblohu z černých oliv, plátků vajec. 
Posypte sekanou petrželkou. 

Podávejte horké. 

 



42 

 

 
 

 

 

TRESKA NA ZPŮSOB “ZE DO PIPO” 
 

 

 

 



43 

 

 

Obtížnost: 
 

 

TRESKA NA ZPŮSOB  

“ZE DO PIPO” 
 

 

Autor:  

Doba přípravy: 

 

 

Doba vaření: 

 

 

 

Cena:  

Porce : 4 

Ingredience: 

 

Sušená treska: 1 kg  

Brambory: 800 g 

Olivový olej:1 dl 

Česnek: 3 stroužky 

Mléko: 1 l 

Cibule: 300 g 

Majonéza: 3 dl 

Olivy: 100 g 

Strouhanka: 10 g 

Nakládaná zelenina: dle chuti 

Sůl: dle chuti 

Bobkový list: 1 kus 

Muškátový oříšek: 1 kus 

Petržel: 1 kus 

 

Postup: 

 

Sušenou tresku dejte do vody s mlékem, přidejte drcený česnek a bobkový 
list. Nechte marinovat 12 hodin. 

Brambory uvařte. 

Cibuli nakrájejte na měsíčky, nasekejte česnek. 

Orestujte cibuli a česnek na olivovém oleji dozlatova. 

Dejte tresku v marinádě do pekáče a dejte péci do trouby. Když je treska 
pečená, oberte maso z kostí a kůže a rozdrobte ho. 

Udělejte bramborovou kaši. Můžete do ní přidat část marinády z tresky.  

Kaši ochuťte solí a muškátovým oříškem. 

Vymažte pekáček olivovým olejem a vrstvěte do něj bramborovou kaši, maso 
z tresky a cibulovou směs. Poslední vrstvou je majonéza posypaná 
strouhankou. 

Dejte do trouby a zapečte dohněda. 

Na talíři obložte nakládanou zeleninou a ozdobte sekanou petrželkou. 
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PARMENTIER Z TRESKY SE SLADKÝMI BRAMBORY 
 A ANANASOVOU OMÁČKOU 
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Obtížnost: 
 

 

  
PARMENTIER Z TESKY SE SLADKÝMI 

BRAMBORY  
A ANANASOVOU OMÁČKOU 

 

Autor:  

 
Doba 
přípravy: 
 
Doba vaření: 
 

 

 
 

 

 
Náklady: 
 

 
 

 
Porce : 
 

 
6 

 
Ingredience: 

 
Nasolená treska: 750 g 
Mléko: 20 cl 
Česnek: 2 stroužky 
Celer: 310 g 
Kerblík: pár listů 
Cibule: 190 g 
Bobkový list: dle chuti 
Sladké brambory: 500 g 
Tymián: dle chuti 
Rajčata: 300 g 
Badyán: 10 g 
Olivový olej: 35 cl 
Ananasový džus: 50 cl 
Drůbeží vývar: 1 l 
Paprika: dle chuti 

 
Postup: 

 
Treska: Den předem odsolte tresku ve studené vodě. Uvařte tresku ve směsi vody, 
mléka, česneku a bobkových listů. 
 
Sladké brambory: Cibuli nakrájejte nadrobno a krátce osmažte na olivovém oleji; 
přidejte tymián, bobkový list, papriku, sůl a pepř. Oloupejte, omyjte a nakrájejte 
brambory. Přidejte je ke smažené cibulce. Brambory zalijte vývarem, přikryjte  
a pečte v troubě hodinu a půl na 180 °C. 
 
Parmentier: Slijte vodu z ryby a brambor, do formy vkládejte střídavě vrstvy tresky 
a brambor. Oloupaný celer nakrájejte na jemné proužky, osmažte na olivovém oleji, 
dokud mírně nezhnědne. Rajčata oloupejte a zbavte jadérek,  pečte je v troubě při 
teplotě 80 °C s olivovým olejem, solí a cukrem po dobu hodiny a půl. 
 
Omáčka: Zredukujte ananasový džus s badyánem. 
  
Servírování: Umístěte parmentier do středu talíře a ozdobte ho smaženým 
celerem, kandovanými rajčaty a listy kerblíku. Pokapejte ananasovým omáčkou. 
 

 

Doporučení: bíle suché víno 
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RESTOVANÝ FILET Z TRESKY S BÍLÝMI FAZOLEMI A 
MÁSLOVOU OMÁČKOU 
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Obtížnost: 
 

 

 
 

RESTOVANÝ FILET Z TRESKY 

S MÁSLOVOU OMÁČKOU  

 A BÍLÝMI FAZOLEMI 
 

 

Autor:  

 
Doba přípravy: 
 
Doba vaření: 
 

 

 
 

 
 
Náklady: 
 

 
 

 
Porce: 
 

  
   6 

 
Ingredience: 

 
Treska: 900 g 
Cukr: 20  g 
Mořská sůl: 200 g  
 

Pečené fazole:   
Máslo: 125 g 
Olej: 20 cl 
Fazole: 250 g        
Máslo: 25 g 
Cibule: 100 g 
Rybí vývar: 1,250 l 
Koření: tymián, bobkový list, 

rozmarýn  
        
Máslová omáčka: 
Vývar z fazolí: 75 g 
Šalotka: 15 g 
Bílé víno: 25 cl 
Máslo: 125 g 
Pažitka: 125 g 
Rajčata: 50 g 

 
Postup: 

 
Rajčata nakrájejte na kostičky a nasekejte pažitku. 
 
Tresku vyfiletujte. 
 
Filety dejte na talíř s cukrem a mořskou solí. Nechte odležet asi hodinu. 
 
Pak filety nakrájejte na 10 kousků. Na pánvi rozehřejte máslo s olejem, tresku         
na pánvi zatáhněte. Dopečte v troubě (56° C - 62° C). 
 
Na pánvi orestujte nasekanou cibuli na másle, přidejte fazole a rybí vývar. Přidejte 
tymián, rozmarýn a bobkový list. Osolte a vařte 1,5 hodiny. Odstavte fazole ve vývaru 
z plotny. 
 
Zredukujte bílé víno s vývarem z fazolí a šalotkou. Odstavte z plotny a přidejte ztuhlé 
máslo. Přidejte rajčata a pažitku, osolte a opepřete dle chuti. 
 
 

 

 

 

 

Doporučení: Suché bile víno. 
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TRESKA VE VAJÍČKU 
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Obtížnost: 

 

  

TRESKA VE VAJÍČKU 

 
 
 
 
 

Autor: 
                                               

 
Čas na 
přípravu: 
 
Doba vaření: 

 

 
 
 

 

 
Cena: 

 
 

Porce: 
 

4 

 
Ingredience: 
Treska: 600 g 
Slanina: 100 g 
Česnek : 4 stroužky 
Vajíčka : 6 kusů 
Máslo: 40 g 
Sůl: dle chuti  
Černý pepř: dle chuti 
Brambory:  200 g 
Petržel: dle chuti 
Rajčata: dle chuti 
Cibule: dle chuti 

 
Postup: 

 
Osmažte kostičky slaniny na pánvi.  

Osolte a opepřete tresku a dejte ji na pánev.  

Rozšlehejte vajíčko se solí a drceným česnekem. 

Nalijte směs na pánev přes tresku.  

Pánev dejte do trouby pečte asi 15 minut. 

Vařte brambory asi 20 minut ve slané vodě, nasekejte petržel a přidejte ji k bramborám. 

Podávejte s oblohou z rajčat a cibule. 

 
Doporučení:  Můžete servírovat k snídani (bez brambor). 
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TRESKA V MARINÁDĚ 
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Obtížnost: 

 

 
 

TRESKA V MARINÁDĚ 
 

 
 
 
 
 

Autor: 
 

 
Doba 
přípravy: 
 
Doba vaření: 

 
 

 
 

 

 
Náklady: 

 
 

 
Porce: 

 
4 

 
Ingredience: 
 

Treska: 600 g                          
Cibule: 1 kus                                   
Celer, mrkev, petržel: 300 g                   
Ocet: 3 lžíce  
Majonéza: 200 g             
Smetana: 50 cl                     
Nakládaný hrášek: 150 g   
Sůl: dle chuti 
Pepř: dle chuti 

 

 

 
Postup: 

  

Nakrájejte zeleninu nadrobno a dejte ji vařit do vody s octem.  

Po 15 minutách přidejte do vody k zelenině kousky tresky a krátce společně povařte. 

Tresku vyndejte a dejte ji do misky.  

Zeleninu slijte a nechte vychladnout. 

Smíchejte majonézu se smetanou, opepřete, přidejte hrášek a vařenou zeleninu.  

Touto směsí pokryjte rybu v míse a dejte ji vychladit.  

Servírujte chlazené s chlebem nebo toustem. 

 

    

Doporučení: suché bile víno 
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NUGETY Z TRESKY  
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Obtížnost: 
 

 
 

NUGETY Z TRESKY  
 

Autor: 

 

Doba přípravy: 
 
Doba vaření: 

 

 
 

Náklady:  

Porce: 4 

 
Ingredience: 
 
Filety z tresky: 750 g  
Vejce: 2,5 ks 
Sladká chilly omáčka: 2,5 lžíce  
Drcené kukuřičné lupínky: 5 dl  
Máslo 
Olivový olej 
 
Dip: 
 
Vaječné žloutky: 2 ks 
Jablečný ocet: 2 lžičky  
Řepkový olej: 1,5 dl  
Sezamový olej: 4 lžíce  
Sůl a pepř: dle chuti 
 
Obloha: 
 
Mrkev: 2 ks 
Salát 
Smažené brambory 

 
Postup: 
Nugety: 
 
Rozdělte tresku na 4 porce. 
Vyšlehejte vejce a smíchejte je  s chilli omáčkou. 
Obalte nugety z tresky ve vejcích a v drcených kukuřičných 
lupíncích. 
Smažte nugety na másle s olejem 3 - 4 minuty po obou stranách. 
 
 
Dip: 
 
Vyšlehejte vaječné žloutky s jablečným octem a řepkovým olejem. 
Zakápněte je sezamovým olejem, osolte a opepřete. 
 
 
Obloha: 
 
Oloupejte a nastrouhejte mrkev. 
Smíchejte ji se salátem a umístěte ji a talíř. 
Smažené brambory můžete připravit domácí nebo kupované. 
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Chov platýze a recepty 
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Symboly k receptům 

Obtížnost: 

 = snadné 

 = středně těžké 

 = těžké 

 

  Doba přípravy a vaření: 

   = méně než 30 minut 

   = mezi 30 minutami a hodinou 

   = více než jedna hodina 

 

    Náklady: 

     = levné 

     = přiměřené  

     = docela drahé 
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TRADIČNÍ RECEPT 
 PLATÝZ S HOLANDSKOU OMÁČKOU 
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Doporučení: suché bílé víno

 
Obtížnost: 
 

 

 

 

PLATÝZ  

S HOLANDSKOU OMÁČKOU 
 

  

Autor :  

 
Doba přípravy: 
 
Doba vaření: 
 

 

 
 

 
 
Náklady: 
 

 

 
 
Porce: 
 

 
8 

 
Ingredience: 

 
Platýz:  2,800 kg                             
Mléko: 40 cl             
Citron: 1 ks                        
Vaječné žloutky: 4 ks             
Voda: dle potřeby 
Citron:  ½ ks 
Máslo: 250 g     
Brambory: 2 kg              
Mořská sůl: dle chuti 
Stolní sůl: dle chuti 
 

Pro servírování: 

Citron: 4 ks 
Petržel:  40 mg             
Cayenský pepř: dle chuti                                          

 
Postup: 
 
Nakrájejte platýze na kousky. Přiveďte mléko k varu. Citron oloupejte a nakrájejte          
na plátky. 
 
Dejte kousky platýze do hrnce. Zalijte studenou vodou, přidejte mléko a plátky citronu. 
Ochuťte solí.  
 
Hrnec zahřívejte téměř k teplotě varu. Udržujte tuto teplotu a vařte asi 15 minut. Voda 
nesmí bublat varem.  
 
Holandská omáčka: 
 
Oddělte žloutky vajec od bílků. Rozpusťte máslo. 
Dejte žloutky do malé nádoby a přidejte 20 cl studené vody. Nádobu zahřejte za rychlého 
míchání žloutků až na teplotu 50 - 55° C. Odstavte nádobu z plotýnky, ochuťte (stolní sůl 
a Cayenský pepř), postupně přidejte rozpuštěné máslo. Je-li omáčka příliš hustá, přidejte 
trochu teplé vody nebo citronové šťávy, jestliže ji servírujete ihned. Přeceďte omáčku      
a udržujte ji v teple. Před podáváním přidejte trochu citronové šťávy.  
 
Oloupejte a omyjte brambory. Vařte brambory ve studené slané vodě po dobu 20 minut. 
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PLATÝZ NA LŮŽKU Z PÓRKU,  
ŠALOTKOVÁ OMÁČKA 
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Doporučení: suché bile víno 

 
Obtížnost: 
 

 

  

PLATÝZ NA LŮŽKU Z PÓRKU, 

ŠALOTKOVÁ OMÁČKA 
 

 

 

 

                                                        Autor :  

 
Doba přípravy: 
 
Doba vaření: 
 

 

 
 
 
 

 
 

 
Náklady: 
 

 

 

 
Porce: 
 

 
8 

 
Ingredience: 

 
Platýz (filet):  2 kg 
Pórek: 500 g 
Paprika: 500 g 
Krevety: 200 g 
Rajčata: 100 g  
Šalotka: 150 g 
Smetana: 100 g 
Máslo:  200 g 
Ocet Balsamico: 50 cl 
Cherry rajčátka: 16 ks 
Petržel:  dle chuti 
Sůl, pepř: dle chuti 
Citron: 1 ks 

 
Postup: 

 
Omyjte a nakrájejte pórky. Očistěte papriky a nakrájejte je na proužky. Rajčata 
oloupejte a zbavte jadérek, nakrájejte. Oloupejte krevety. Nasekejte šalotku. Připravte 
filety, pokropte je citronovou šťávou, osolte a opepřete. 

 
Odděleně na másle lehce osmažte pórek, papriky a šalotku. 
Rybu dejte do trouby a pečte ji 5 - 10 minut na 200 stupňů. 

Šalotku svařte s octem Balsamico na omáčku, zredukujte a přidejte nakrájená 
rajčata. 
Pórek zalijte smetanou a přidejte papriky. 

 
Krevety ogrilujte na grilu. 

 
K šalotce s rajčaty přidejte máslo a smetanu, prohřejte a osolte. 

 
Uprostřed talíře vytvořte lůžko ze směsi pórku a paprik, na něj umístěte filet z platýze, 
přidejte krevety na vršek. Přelijte šalotkovou omáčkou.  

Ozdobte cherry rajčátky a petrželkou. 
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PLATÝZ S ROUGAIL A CURRY OMÁČKOU 
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Doporučení: suché bílé víno 

 
Obtížnost: 
 

 

  

PLATÝZ S ROUGAIL 

A CURRY OMÁČKOU  
 

 

 

                                        Autor :  

 
Doba přípravy: 
 
Doba vaření: 
 

 

 
 

 

 
Náklady: 
 

 

 
 
Porce: 
 

 
8 

 
Ingredience: 

 
Platýz filety: 1,2 kg   
Mrkev: 1,5 kg              
Cibule: 200 g                    
Červená paprika: 200 g        
Zelená paprika: 160 g  
Kuřecí vývar: 1 dl  
Rajčata: 200 g               
Olivový olej: 10 cl                 
Česnek: 2 stroužky 
Tymián, curry, sůl, pepř:   
dle chuti                        
Kokosové mléko: 20 cl       
Smetana: 200 g 

 

 

 
Postup: 

 
 

Mrkev nakrájejte na kostičky a uvařte ji. Udělejte mrkvové pyré.  
 
Filety z platýze nakrájejte na 8 porcí. 
 
Omyjte a oloupejte zeleninu. Nakrájejte ji na kostičky. Poduste jí na olivovém oleji 
s česnekem a tymiánem (pět minut). 
  
Zeleninu zalijte kuřecím vývarem a vařte ji 20 minut. 
 
Smíchejte kokosové mléko s curry, přidejte smetanu a zeleninovou směs (rougail), 
přiveďte k varu. 
 
Filety z platýze osmažte na olivovém oleji na pánvi. 
 
Filety pokryjte směsí rougail. Mrkvové pyré dejte do středu talíře. Na něj dejte filet 
z platýze pokrytý zeleninu. Okolí zalijte šťávou z rougail. 
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PLATÝZ S KUKUŘIČNOU KAŠÍ XAREM A HŘEBENTKAMI, 
MAČKANÉ BOBY 

 

 

 

 



65 

 

Obtížnost: 
 

 
PLATÝZ S KUKUŘIČNOU KAŠÍ XAREM S 
HŘEBENATKAMI A MAČKANÝMI BOBY 

 

Autor :  

Doba přípravy: 
 
Doba vaření: 

 

 
 

 

Náklady:  

Porce: 2 

Ingredience: 
 

Platýz: 260 g 
Kukuřičná krupice: 50 g 
Česnek: 10 g 
Cibule: 60 g 
Zelená paprika: 30 g 
Rajčata: 60 g 
Rybí vývar:  dle chuti 
Bylinky: bobkový list, koriandr, pórek 
Mušle hřebenatky: 100 g 
Sůl: dle chuti 
Bílý pepř: dle chuti 
Citron: 100 g 
Koriandr: 20 g 
Olivový olej: 1 dl 
Boby: 50 g 
Mléko: dle chuti 
Máslo: 50 g 
Bílé víno: 1 dl 
 

Postup: 
 

Připravte filety z platýze.  

Osolte je, opepřete, zastříkněte citronovou šťávou, olivovým olejem              
a koriandrem. 

Filety z platýze dejte do sous-vide varného sáčku.  

Osmažte hřebenatky, šťávu z nich přidejte do sáčku k platýzovi spolu s bílým 
vínem a bylinkami (bobkový list, koriandr, pórek). Krátce vařte v lázni na 55 – 
60 stupňů. 

Uvařte, oloupejte a rozmačkejte semena bobu na kaši za přidání mléka, 
másla a soli. 

Kaše z bobů je pro dekorační účely. 

Nasekejte cibuli a česnek, nechte na másle zesklovatět. 

Přidejte kukuřičnou krupici a vložte mušle hřebenatek. 

Přidejte rajčatové concassé, na male kostičky nakrájenou papriku a sůl.  

Kukuřičnou kaši nechte provařit 25 minut. 

Dochuťte a přidejte sekaný koriandr. 

 
 

Doporučení: podávejte teplé 
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CONFIT Z PLATÝZE S MAČKANÝMI BRAMBORAMI  
S KORIANDREM, ZAKÁPNUTÝ OLIVOVÝM OLEJEM OCHUCENÝM 

ROZINKAMI  
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Obtížnost: 
 

 

CONFIT Z PLATÝZE S MAČKANÝMI 
BRAMBORAMI S KORIANDREM, ZAKÁPNUTÝ 
OLIVOVÝM OLEJEM OCHUCENÝM ROZINKAMI  

 

 Autor :  

Doba přípravy: 

 

Doba vaření: 

 

 

 

 

Náklady: 

 

 

 

Porce: 2 

Ingredience: 

 
Platýz: 250 g 
Citron: 100 g 
Sůl: dle chuti 
Bílý pepř: dle chuti 
Česnek: 5 g 
Cibule: 80 g 
Koriandr: dle chuti 
Paprika: 50 g 
Brambory: 400 g 
Extra Virgin olivový olej: 3 dl 
Máslo: 40 g 
Mléko: 6 dl 
Muškátový oříšek: dle chuti 
Rozinky: 10 g 
Rybí vývar: dle chuti 
Lecitin: 3 g 
Pažitka: 50 g 
Zelený chřest: 60 g 
Ocet: 1 dl 

Postup: 

Ve vodní lázni zahřejte na 2 hodiny rozinky s olivovým olejem.  

Očistěte a nakrájejte platýze, osolte a opepřete ho, zakápněte citronovou šťávou, 
česnekem, koriandrem, olivovým olejem a bílým vínem.  

Dejte ho do rouby konfitovat na 20 minut (péci při teplotě cca 60 stupňů).  

Omyjte, oloupejte, uvařte a rozmačkejte brambory, ochuťte je koriandrem.  

Spařte chřest v horké vodě (asi minutu), potom ho zvolna poduste se sekaným 
česnekem a solí (druhou minutu). 

Šťávu z konfitování zahustěte lecitinem, aby byla nadýchaná. Podávejte horké. 

 

Doporučení:  podávejte teplé 
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KRÉMOVÁ POLÉVKA Z PLATÝZE 
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Obtížnost: 
 

 

KRÉMOVÁ POLÉVKA  
Z PLATÝZE 

 
Autor: 

 

 

Doba přípravy: 
Doba vaření: 

 

 

 

 
Náklady: 
 

 

 

Porce: 4 

 
Ingredience: 
 
Platýz filety: 200 g  
Krevetky: 100 g 
Margarín: 1 lžíce 
Mrkev: 1 ks 
Celer kořen: 50 g  
Šalotka: 1 ks 
Nasekané šalotka: 2 lžíce   
Fenykl: ¼ ks 
Nasekaná chilli paprička: ½ ks 
Zázvor: 1 lžíce  
Mouka: ½ lžíce  
Rajčatové pesto: 1 lžíce  
Creme fraiche: 1 dl (nebo smetana 30%, popř. 
tučná kysaná smetana) 
Rybí vývar: 1 litr  
Sůl: ¼ lžičky  
Pepř: ¼ lžičky  
Koriandr: ½ lžičky  
Citron: ½ ks 

 
Postup: 
 
Nakrájejte všechnu zeleninu na dlouhé proužky nebo na tenké 
plátky.  
 
Nakrájejte rybu na kostky asi 2x2 cm. 
 
Rozpusťte margarín v hrnci a osmahněte  zeleninu, chilli papričku  
a strouhaný zázvor po dobu 2-3 minut na mírném ohni. 
  
Vmíchejte pesto, zalijte vývarem a creme fraiche (nebo smetanou) 
a nechte vařit. 
  
Rozmíchejte mouku v ¼ dl vody a nalijte ji do hrnce. Nechte vařit 
asi 15 minut. 
  
Přidejte ryby, krevetky a koriandr. Nechte pár minut prohřát            
v polévce. Přidejte sůl, pepř a citronovou šťávu. 
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GRILOVANÝ PLATÝZ S BARBECUE OMÁČKOU,  
CHILLI A ZÁZVOREM 
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Obtížnost: 
 

 

 

GRILOVANÝ PLATÝZ  
S BARBECUE OMÁČKOU, CHILLI A 

ZÁZVOREM 
Autor: 

 

Doba přípravy: 
 
Doba vaření: 

 

 
 

 
Náklady: 
 

 
 

 
Porce: 

 
4 

 
Pečená zelenina:  
 
Mrkev: 1 ks 
Červená cibule: ½ ks 
Tuřín: 150 g  
Brokolice/květák: ½ hlávky 
Sůl, pepř: dle chuti 
Olivový olej: ½ dl  
Citronová šťáva: 2 lžíce  
 
Zázvorová pěna: 
  
Čínský česnek: 1 stroužek  
Zázvor: 15-20 g  
Chilli paprička: ½ papričky 
Smetana: 250 ml  
Kostka rybího vývaru: 1 ks 
Olej: dle potřeby  
 
Pečené brambůrky:  
 
Malé brambory: 3 ks na osobu 
Sůl, pepř: dle chuti  
Čerstvé bylinky:dle chuti 
 
Platýz:  
BBQ omáčka 
 
 
 
 

 
Postup: 

 
Nakrájejte zeleninu na malé kousky a osmažte ji. Vmíchejte olej, 
citronovou šťávu, sůl a pepř. 
 
 
Nasekejte česnek, chilli a zázvor a osmažte je na pánvi tak, aby se 
leskl. Přidejte smetanu a nechte vařit na mírném ohni. Přidejte rybí 
vývar a ochuťte dle své chuti solí a pepřem.  
(Experimentujte s rybím vývarem, dokud vám chuť nebude 
vyhovovat). 
 
Před podáváním vyšlehejte omáčku do pěny. 
  
 
Omyjte brambory (můžete je překrojit na půlky), přidejte olej, koření 
a bylinky. Pečte v troubě na 200 stupňů asi 20 - 30 minut. 
 
Rybu nakrájejte na kousky. Pak napíchejte maso na špejle             
a potřete ho barbecue omáčkou. Nakonec mírně osolte. Grilujte     
v troubě na 220 stupňů 8 - 10 minut. 
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- For Norway: 

 

 

 

- For Czech Republic: 

 

 

 

- For Portugal: 

 

 

 

- For France: 


