Vx’-

Education and Culture
Lifelong learning programme
COMENIUS

« Z vody na talir »
PREZENTACE CHOVU RYB A KNIHA RECEPTU

Comenius European project « TEC'CAP »
Towards European Citizenship thanks to Catering and Aquaculture Partnership.

Smérem k evropskému obcCanstvi diky partnerstvi v gastronomii a akvakulture.
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Obecné predstaveni projektu :

Béhem dvou let (zafi 2012 az srpen 2014) si toto partnerstvi Ceské republiky, Norska, Portugalska a Francie
kladlo za cil vést nase zaky, uCitele a ostatni zaméstnance smérem k evropskému obc&anstvi (prostfednictvim objevovani
riznych kultur, tradic a jazykl) a k rozvoji odbornych dovednosti (uéenim se novym technikam, praci s pocitaCovym
vybavenim, rozvijejice evropskou profesionalni sit) skze bé&zny potravinovy produkt: rybu. Ctyfi stfedni odborné
partnerské $koly (Vila Real de Santo Antonio/Portugalsko, Trebor/Ceska republika, Skjervoy/Norsko, Guérande/Francie)
se specializuji na rybéafstvi a/nebo gastronomii. Tato odvétvi zazivaji silny mezinarodni rozvoj, a proto je zajimavé pro
mladé lidi, aby se v téchto oblastech vzdélavali a sdileli své znalosti s evropskymi partnery, a tim ziskali tu nejlepsi praxi.
Navic toto partnerstvi pfispéje k vychové dobfe kvalifikovanych, nezaujatych studentdl s mezinarodnimi zkuSenostmi. Tyto
4 Skoly vytvofily DVD “Z vody na tali’ v anglictiné a vicejazy¢nou knihu obsahujici technické listy produktl pro kazdou
vybranou rybu (treska: Portugalsko, kapr: Ceska republika, losos: Norsko, platyz: Francie) a recepty s ilustracemi.
Vytvarely DVD jak na mezinarodnich setkanich, tak na aktivitach zaméfenych na spole¢nou projektovou praci 4 partnerd
podle projektového harmonogramu; tento produkt bude také pouZivan jako vyukovy néstroj. 3 ze 4 vySe zminénych
partnert spole¢né pracovali na projektu Comenius v roce 2009 zabyvajicim se udrzitelnym rozvojem v chovu ryb. Tento
novy projekt pfidal hodnotu v oblasti gastronomie. Ctvrty partner (Portugalsko) pfinesl novy rozmér: Portugalsko je
skuteCné hluboce svazano s tradiénim rybolovem a pfesto, Ze je poloZzeno na Uplném jihu Evropy, ma uréité vazby k
Norsku (na severu Evropy) co se tyka produkce tresky.

Doufame, Ze uspokojime Va$e ogekavani ohledné receptu a technickych informaci...
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Ctyfi partnerské $koly:

School of aquaculture and
catering - Skjervoy (Norway)

School of aquaculture - Trebon
(Czech Republic)

School of aquaculture and
catering - Guérande (France)
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PORTUSAL deadlarsa 30
]

School of catering - Vila
Réal de Santo Antonio
(Portugal)

Treska z Portugalska Platyz z Francie

Pokud chcete mit vice informaci o tomto projektu a najit recepty prelozené do rliznych jazyku, jdéte na blog:
http://teccap.blogspot.com/
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Predstaveni partnerskych skol:
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Stiedni Skola rybarska a vodohospodarska Jakuba Krcina, Trebon

Stfedni $kola rybafska a vodohospodéfska Jakuba Kréina se nachazi v prihraniéni oblasti na jihu Ceské republiky. Je to
oblast atraktivni pro turisty pro své nedotéené Zivotni prostfedi s pfevahou zemédélstvi a nizkym zatizenim prdmyslem.
Vy§8i nezaméstnanost a podprimérné mzdy jsou pro tuto oblast typické.

Stfeni odborné ucilisté rybarské bylo zalozeno v Treboni 1. zafi 1951. Bylo jediné v Ceskoslovenské republice. Od 1. zafi
2008 pokracovala v tradici odborného ugilisté Stfeni Skola rybarska a vodohospodarska Jakuba Kréina.

Impulsem zavedeni studijniho oboru se zavéreCnou maturitni zkouskou byla zvySujici se poptavka ze statni spravy,
vodniho hospodafrstvi a rybafskych podnikli po absolventech Skol se zaméfenim na vodni hospodafeni v krajiné. Tento
zajem se zvysil po povodnich v minulych letech. Z tohoto dlvodu nabizime kromé tradi¢niho ucebniho oboru Rybaf
i studijni obor Ekologie a ochrana krajiny - vodohospodar. Dnes ma Skola okolo 250 studentt a 50 zaméstnancu.

e RYBAR: tradiéni tfilety ugebni obor

 EKOLOGIE A OCHRANA KRAJINY - VODOHOSPODAR: &tyflety studijni obor
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Skjervey videregaende skole
Skjervey videregaende skole byla postavena v roce 1990. Prvnim Feditelem Skoly byl Ronny Laberg.

V roce 2010 byla $kola spojena se Skolou v sousednim okrese — Nordreisa videregaende skole a Skjervay videregaende
skole byly pfejmenovany na Nord-Troms videregaende skole.

Nord-Troms vgs
Obory ve Skole ve Skjervay
Vyuziti pfirody (akvakultura/rybarstvi)

Sport a télesna vychova

Vzdélavani dospélych
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TURISMO DE ){ escola de hotelaria e turismo
PORTUGAL 3 de vila real de santo antdnia

Escola de Hotelaria de Turismo de Vila Real de Santo Anténio

Skola hotelnictvi a turismu ve Vila Real de Santo Antonio” (EHT VRSA) se nachézi v regionu ALGARVE, na jihu
Portugalska, blizko Atlantského oceanu v turistické a rybarské oblasti. Pod zastitou National Board of Tourism (Turismo
de Portugal, IP) poskytuje mladym lidem vzdélani v uéebnich oborech v mnoha oblastech - jako je napf. management
stravovani, napoje and restauraéni sluzby, kulinafské uméni, tourismus a ubytovaci sluzby,... Umoznuje studentim ziskat
2 typy kvalifikace: kurzy “dvoji kvalifikace” (stfedoSkolské studium) a kurzy “technologicka specializace” (nastavbové
studium).

EHTVRSA je povaZzovana za meznik v oblasti uCebnich oborl a praktického vycviku ve vychodnim Algarve. Od svych
pocCatku, v roce 2006, je tato Skola vedena k postupnému rozvoji a strategické specializaci na kulinaiské dovednosti.

Jako pomérné nova Skola se zaméfuje na poskytovani vysoce kvalifikovaného vycviku a je uznavana v oboru turismu
a sluzeb ve své oblasti. Strategickd spoluprace s mistnimi subjekty déla tuto Skolu privilegovanym partnerem pfi
organizaci akci propagujicich mistni gastronomii.

“Nase hlavni poslani je pfipravit ty nejlepsi odborniky pro hotely, restaurace a podnikani v oblasti turismu.”
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LiEraricie

Lycée Professionnel de Guérande - Olivier Guichard

Lycée professionnel Olivier Guichard je odborna Skola v Guérande. Nachazi se nedaleko Nantes, v blizkosti Atlantického
oceanu, v turistické a zemédélské oblasti. Je jedinecna tim, Zze poskytuje vzdélavani mladym lidem pod vedenim ffi
riznych ministerstev (Narodniho vzdélavani, Zem&dalstvi a Zivotniho prostfedi). Skola byla zalozena v roce 1972. Je to
prvni $kola zabyvajici se vodnim hospodarstvim ve Francii.

Odborna $kola Oliviera Guicharda poskytuje odborné vzdélani v rlznych oblastech - stravovani, mechanika, krajinna
architektura, zahradnictvi, chov ryb a mékkysa, ... Skola umozfiuje studentim ziskat rizné kvalifikace: City and Guilds
(SZP), BTEC First (BEP), BTEC National (BAC PRO) a Higher National Diploma (BTS). Skolu navétévuje vice nez 400
Z4ku a ma 60 ucitell .




Chov lososa a recepty

Natural life cycle - salmon
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When the Grontvet brothers started the ~/
spectacular  developement of salmon

ﬁshfarmmg 50 years ago.

It was the most memorable moment ever
in Norwegian fisheries and aquaculture ,
Ha one was able to forsee the
developement to one of Norways most

important business in 2014! The salmon is a member of the salar family and

like the trout, the artic char and the rainbow trout,
~ the salmon like best water with temp 4- 16 degr.
celcius. '
Optimum temperatures for feeding is 12-16
depending of the amount of water and oxygen
during the farming.

dleells graws in the gilks during the smoltification




Salmon aquaculture production cycle

Broodstock transferred to freshwater tanks/cages
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300 degree days hatch to first feed

Freshwater Seawater

Water flows need to be
sufficient to eliminate waste
and to supply well oxygenated
water (approximately 8 ppm).
Maximum stocking densities of
up to 20 kg/m*® are usual.
Atlantic salmon are ongrown in
seasites for up to 2 years with
harvesting of fish from 2 kg
upwards. Seasites normally

contain a single generation of
* fish. Good practice is to fallow
| seasites for a period of 6 weeks
or more prior to the
introduction of a new
generation of fish.

Smolted fish at 40-120 g are
transferred to seasites following
the determination that fish have
smolted and are adapted for
seawater survival. Transfers are
usually carried out in specialized
transport tanks by specialized
"wellboats”.

Ongrowing at takes place in
cages consisting of large nets
suspended from various floating
"walkway" systems anchored to =
the seabed. ==

Seasites are selected on their
suitability with regard to water
temperature, salinity, flow and
exchange rates, proximity to other ~
farms and/or wild fisheries, and in |
compliance with local licensing
regulations.

Atlantic salmon grow best in sites
where water temperature are in the
range 6-16 °C, and salinities are
close to oceanic levels (33-34%o).




The most traditionel way of concerving the
salmon filet in Norway is mari-nating in salt/
sugar for 2-3 days and then smoke it for 6-8
hours.

The salmon has in short time grown to be the
‘most used raw material in making and eating
‘sushi in the worlds restaurants

‘Salmon fishfarming is the fastest growing
« business in Norway

1011 0. miore than
icountnes.

The salmon flesh is extremely healthy
because of the high level of omega 3 fatty
acid in the flesh.
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Symboly k receptim

Obtiznost:

@ % = stfedné tézke
@ é @ﬂéiké

@= méné nez 30 minut

@@= mezi 30 minutami a hodinou
@@@= vice nez jedna hodina

Naklady:

T2 o

< = levné

<) <) = pfiméfené

X X X '
{@{@{@= docela drahé
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_ TRADICNi RECEPT Z NORSKA
VARENY LOSOS S OKURKOVYM SALATEM,
MASLOVOU OMACKOU A BRAMBORAMI
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Obtiznost: @@
Soba piipavy: LOSOS S OKURKOVYM SALATEM,
. OO MASLOVOU OMACKOU A

Doba vareni:
Naklady: o BRAMBORAMI
Porce: 4

Autor:

L

=
Ingredience: Postup:
+ 800 g porci lososa Smichejte vodu, ocet, cukr, stl a pepf. Nastrouhejte okurku nahrubo
* 2 litry vody nebo na platky.
* 6 IZiCek soli

* 2 I1ZiCky celého pepfe

Okurkovy salat:

* 1 okurka

* 2 I1ZiCky vody

* 1 1ZiCka cukru

* 2 1ziCky octa, 7%

* 1/2 I1ZiCky soli

* 1/4 1ZiCky mletého bilého pepfe

Maslova omacka:

+ 200 g kosticek ztuhlého mésla

+ 2 kelimky tu¢né smetany

* 1 I1zicka nasekané Cerstvé petrzelky
* 1 1ziCka citronové Stavy

* 1/2 1Ziky soli

* 1/4 1ZiCky mletého bilého pepfe

+ 600 g vafenych brambor

Svaite smetanu na polovinu. Odstavte panev z plotynky a zaSlehejte
kosticky masla kousek po kousku. Pfidejte nasekanou petrzelku
a pokapejte citronovou Stavou, osolte a opeprete.

Varite vodu v Siroké vySSi panvi. Pfidejte sul a pepf. VioZzte rybu
a nechte ji v mirném varu vaiit asi tak 10 minut (zalezi na velikosti
porci).
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Obtiznost:

Doba pfipravy:

Doba vareni:

Naklady:

Porce:

SET

NAKLADANY LOSOS

Autor: {

Ingredience:

500 g lososa bez kize a kosti
1 cibule

Y2 dl soli

1 maly porek

Nalev:

5 dl vody

2 /2dl octa (7%)

4 dlI cukru

Y2 |ziCky bilého pepfe

Y2 1ZiCky hrebicku

1 IZiCka hof¢icného seminka
3 celé bobkové listy

Y2 |ziCky nového kofeni

Postup:

Smichejte vSechny ingredience na nélev v hrnci, pfivedte k varu
a nechte vychladnout.

Nakrajejte filety z lososa, zbavte je kize, kosti a tuku.

Maso lososa nakrajejte na kosticky 1-2 cm.
Osolte a opatné promichejte, aby se sul dostala na vSechny
kousky. Nechte maso nasolené asi tak 2 hodiny.

Operte maso vodou a osuste ho papirovymi ubrousky.
Nakrajejte cibuli a porek na tenké platky. Do sklenice dejte vrstvy
lososa, porku a cibule.

Chladny nélev nalijte do sklenic a nechte marinovat asi 1 den
pfed podavanim.

15




THAJSKY SALAT S PIKANTNIM LOSOSEM
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Obtiznost: %
Doba pripravy: i i
e DD THAJSKY SALAT
S _ S PIKANTNIM LOSOSEM

Naklady: )
Servirujeme: 4 7'

Autor: ﬁ”\/
Ingredience: Postup:
Losos bez kiize a kosti: 400 g Losos:

Marinada:

Citronova trava: 1 ks

Stava z limety: ze 3 ks

Séjova omacka: 1,5 dl

Hnédy cukr: 100 g

Cesnek: 1 strouzek, nahrubo nasekat
Cerstvy zazvor: 50 g, nasekat
Cervena chilli papricka: "%, nasekat

Prisady na salat:

Kesu ofisky: 1 hrst

Fazolové klicky: 100 g

Redkvicky: 8 ks, nakrajet

Koriandr: 2 IZice, nasekat

Sal Maldon: dle chuti

Cervena chilli papri¢ka: %, nasekat

Sklenéné nudle: ' baleni, vaiené a vychlazené

Salat rukola

Nakrajejte lososa na kostky 2x2 cm.
Osolte a osmahnéte lososa na mirném ohni v suché nepfilnavé panvi.

Tepelné upravenou rybu naloZte do marinady.
Marinada:
Svarte hnédy cukr a sdjovou omacku, dokud nezacne houstnout.

Pfidejte ostatni pfisady a vaite na mirném ohni asi 5 minut. Pak vse
rozmixujte na omacku kaSovité konzistence.

Omacku nalijte na rybu.

Smichejte rybu a ostatni ingredience na salat a podavejte.
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FILETY Z LOSOSA SE SLAVKAMI A KREVETKAMI
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Obtiznost:

Doba
pfipravy:

Doba vareni:

SECIFCCIE )

Naklady:

Porce: 4

FILETY Z LOSOSA
SE SLAVKAMI A KREVETKAMI

Autor : ' '

Ingredience

Filety z lososa: 4 ks
Maslo: 20 g
Salotka: 20 g

Bilé vino: 5 ¢l

Rybi vyvar: 1|
Krevetky: 80 g
Slavky: 400 g
Perzel: 10 g
Zampiony: 4 ks
Citron: 1 polovina
Smetana: 20 cl

Sul a pepf: dle chuti

Postup

Ocistéte a umyjte musle slavek. Uvarte je.
Slijte do nadoby a vyjméte svalovinu z musli. Pfecedte vyvar z musli a uschovejte.
Nasekejte Salotky. Ocistéte Zampiony a vafte je 5 min ve vrouci vodé.

VioZte filety lososa na pecici panev vymazanou maslem; osolte, opepfete a posypejte
sekanou Salotkou. Pfidejte bile vino, rybi vyvar i trochu vyvaru z musli a Zampiony. Svaite
na plotynce a pak dejte do trouby na 180° C na 5 — 6 minut.

Dejte slavky a krevetky do malé panve s trochou vyvaru z musli a zahfivejte pomalu, aniz
by se tekutina vafila.

Pfipravte oméacku z bilého vina: dejte Stavu slitou z lososa a musli do panve a zahfivejte,
dokud neni lehce krémova. Pridejte smetanu, mirné zahfivejte a postupné zaslehejte maslo
nakrajené na malé kousky.

Osolte a opepfete, pokud je nutné.

Umistéte filety lososa na stfed talife. Okolo filet pokladte slavky a krevetky. Na filety dejte
Zampiony. Prelijte omackou z bilého vina.

Doporuéeni: Suché bile vino
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PECENY LOSOS S KASi ZE SLADKYCH BRAMBOR
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Obtiznost: %@
Doba pmraTY: ® PECENY LOSOS S KASi ZE SLADKYCH
BRAMBOR
Doba vafieni:
QR
Naklady: .82
Porce: 4 Autor : E
Ingredience Postup:

Steaky z lososa: 500 g
Olivovy olej: 100 cl
Bilé vino: 100 cl
Sladké brambory: 500 g
Rajéata: 300 g

Zelené papriky: 300 g
Cerstvy fenykl: 50 g
Cibule: 200 g

Cesnek: 20 g

Svazek petrzele: 1 ks
Sal: dle chuti

Cerny pepf: dle chuti
Olivy: dle chuti

Upecte sladké brambory v troubé.
Osolte a opeprete steaky z lososa.

VymaZte pecici nadobu olivovym olejem, vlozZte steaky z lososa a pokryjte
lososa platky zeleniny (rajCata, zelené papriky, fenykl, cibule a ¢esnek).

Pokropte vSe bilym vinem a dejte péci do trouby.

Uchovejte si vypek z lososa a zeleniny jako $tavu na preliti porci pred
servirovanim.

Oloupejte pecené sladké brambory a vySlehejte je na kasi.
Kasi osolte.

Servirujte ka$i ze sladkych brambor se steakem z lososa pokrytym
zeleninou. V8e prelijte Stavou z vypeku a oblozte platky oliv.

Doporuceni: Podaveje teplé.

21




COMENIUS
a o Tectl) W

22




Obtiznost: @%
Doba pripravy: @@
Doba vareni: @ @

Naklady: 58)

r

LOSOSOVE POTESENI

Autor : E

Porce: 4
Ingredience: Postup:
Losos: 550 g Lososa zbavte kiiZe a kosti.

Smetana: 200 cl
Pomerané: 3 ks
Vajecny bilek: ze 3 vajec
Svazek perzelky: 1 ks
Sal: dle chuti

Cerny pept: dle chuti
Houby: 100 g

Zelena paprika: 30 g
Cervena paprika: 30 g
Cibule: 50 g

Cesnek: dle chuti
Salat: 50 g

Rozmélnéte maso z lososa spolu s vaje€nymi bilky v kuchyniském robotu,
pfidejte pomerancovou kdru, sul a pepf.

Nakonec pfidejte smetanu a smichejte dohromady.

Na panev vlozte zeleninu (houby, zelené a Cervené papriky, cibuli a esnek)
a zahfejte.

Zastfiknéte zeleninu olivovym olejem, orestujte a osolte.

Vymazte formu maslem a dejte do ni polovinu lososové smési; pak
navrstvéte orestovanu zeleninu.

Posledni vrstvou je druh& polovina lososové smési. Formu zakryjte folii.
PecCte v lazni v pfedehréaté troub&(170° C) asi 30 minut.

Pfedim, nez terinu vyndate z trouby, pichnéte do stfedu teriny, abyste si
ovéfili, Ze je hotova. Paratko byste méli vytahnout Cisté.

KdyzZ je terina hotova, dejte ji vychladit do lednicky.

Doporuceni: Nakrajejte terinu na platky a servirujte se salatem, kousky pomerance a petrzelkou.
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Chov kapra a recepty

THE CARP

In the Czech lands, fishing has a long
tradition, going back to the 12th centu-
ry, with Bohemia’s oldest fishpond esta-
blished in 1115. Fishponds were first
created in the area of the Basin of Tre-
bon under John of Luxemburg, and sub-
sequently under the reign of Charles IV,
when the oldest South Bohemian fish-
pond, Dvofisté, was built,

The most famous Bohemian fishpond
builders of the Middle Ages include Josef
Stépanek Netolicky, Jakub Kréin of Jel¢a-
ny, and Mikuld$ Ruthard of Malesov.

The carp and its reproduction
Artificial spawning: April to May

Water temperature: 16-20°C

Number of eggs: up to 1.000.000 pieces
Incubation of eggs: 3 — 4 days

vessel

24



The Carp and Christmas

As early as the Middle Ages, the carp was
allowed at the time of fasting, as it was, like
other fish, not regarded as meat. In the Czech
lands, fish farming had been widespread

from time immemorial, and even poor pe-

Carp products

ople could afford to buy carp. According

to some sources, the carp appeared on the =zt re O e Con Sk e
Christmas table as early as in the 17th centu- potofosalod

ry, but it became widespread as a Christmas dish to a larger extent as late as the end of the
19th century. The Christmas Eve carp has become one of the symbols of Czech Christmas.

Breeding of the carp

The yolk sac fry of the common carp is then stocked in
nursery ponds. Besides feeding naturally in the course of
breeding, the carp are given supplementary nutrition con-
sisting of a nutrition mixture or cereals.

It is the natural nutrition that favourably influences the
quality of carp meat. A market carp achieves the weight of
1.2kg— 1.8kg (21b 10.3 0z -31b 155 oz) in 3 years, or 2.4
kg - 3.2kg (51b 4.6 0z - 7 Ib 0.8 0z) at the age of 4 years.

Astifcialspawning of female ish into a dry bow! Production
After the eggs are spawned into a dry bowl, milt is added. Fertilization occurs

after adding water. In the next 5 minutes, the eggs start to stick to one another,

and the stickiness has to be eliminated using milk. Afterwards, the eggs under-

go an incubation period lasting 3 - 4 days in incubation bottles. After hatching

and the subsequent hanging, the yolk sac fry of the carp is stocked in ponds.

Hmotnost vylovenych kapriina dzemi
&R mezi lety 2000 a 2011 v rybnicich
a tekoucich vodéch (t)

S

Unsticking by means of mifk Egys, fertilized and unstuck, in incubation botiles 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 3008 2008 2000 3041
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Symboly k receptim

Obtiznost:

§= snadné
é é = stfedné tézké

Doba pripravy a vareni:

@= méné nez 30 minut

@@= mezi 30 minutami a hodinou
@@@= vice nez jedna hodina

Naklady:

Ls = levné
<) Ls = pfiméfené
iC] < < = docela drahé

_:"”';-_

COMENIUS
@ lut) Wy
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TRADICNI RECEPT

TRADICNi VANOCNI SMAZENY KAPR V TROJOBALU S
BRAMBOROVYM SALATEM

Tecta) W
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Obtiznost:

Doba
pfipravy:

Doba vareni:

Naklady:

50 of 3

Porce: 6

TRADICNi VANOCNI SMAZENY KAPR V
TROJOBALU S BRAMBOROVYM SALATEM

Autor :

Ingredience:

Smazeny kapr

Kapr: 1.5 kg
Citron: 1 ks
Mouka: 200 g
Miéko: 250 ml
Vejce: 2 ks
Strouhanka: 300 g
Olej, sul

Bramborovy salat

Brambory: 1 kg
Hrasek: 1 mala
plechovka

Mrkev: 3 ks
Korenova petrzel: 2 ks
Kofen celeru: 1 maly
Nakladané okurky: 1
sklenice

Cibule: 1 velka
Vejce: 3 ks

Sul, pepf, hofcice,
majonéza: dle chuti

Postup:

Smazeny kapr

Pfipravte kapfi porce ve tvaru podkovy nebo filety (je na vas, jestli budete pouZivat kapra
s kGZi nebo bez).

Porce pokropte citronovou $tavou, osolte a nechte odlezet asi pul hodiny.

Pak rybu obalte v osolené mouce, rozSlehanych vejcich s mlékem a nakonec
ve strouhance.

Smazte na stfedné rozpaleném oleji, dokud nejsou obé strany dozlatova.

Bramborovy salat

Nejprve pfipravte brambory vafené ve slupce, natvrdo vafena vejci a vafenou mrkev, celer
a petrzel (zelenina musi byt mékka).

Oloupejte brambory a vejce.

Pak nakrajejte vSechny ingredience na salat a promichejte je s hraSkem, soli, pepfem, 5
Izicemi hof€ice a majonézy (moZno pfidat dle chuti).

Prezentace: Porce bramborového salatu a smazeného kapra obvykle zdobime kouskem
citronu.

Doporuéeni: Nejlepsi bramborovy salét je piipraveny den pied Stédrym dnem tak, aby se vechny pfisady "rozlezely" do

druhého dne.
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OBALOVANY KAPR S CELEROVYM PYRE
A PECENYMI BRAMBORAMI

._:_l"rl:

COMENIUS
Tectyy Ry,
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Obtiznost: @%

Doba pfipravy:

Doba varieni: C“: g g

OBALOVANY KAPR S CELEROVYM

Nakiady: naags | PYRE A PECENYMI BRAMBORAMI
Porce: 4

Ingredience: Postup: |

Kapfi filety: Kapr:

Filetovany kapr: 800 g

Mouka: 1 1Zicka

Hruba celozrnna mouka:1 IZicka
Sal: 1 Izicka

Pepi: 72 1ZiCky

Cayensky pepf: % IZiCky

Mleta paprika: ' IZiCky

Suseny estragon: ' IZicky

Celerové pyré:

Koren celeru: 2 celé
Smetana, sul a pepf: dle chuti
Maslo: 3 Izice

Muskatovy ofisek: dle chuti

Pecené brambory s bylinkami:

Brambory: 12 ks

Olej: 2 Izicky

Cerstvy tymian: %2 hmku
Cesnek: 3 strouzky

Maslo: 100 g

Sal: 2 1zicky

Cherry rajéatka: 8 ks

Zampiony: 6 ks (pop. jinych hub)

Smichejte vSechno kofeni a 2 druhy mouky dohromady. Pak
oblate v této smési porce ryby a osmazte je.

Celerové pyré:

Oloupejte celery, nakrajejte je na kousky a vafte ve vodé
do mékka.

Celer slijte a rozmackejte mackadlem na brambory.

Pridejte smetanu, maslo, sul, pepf a trochu muskatového ofisku.
Povarte dohromady, osolte. Rozmichejte mouku v % dcl vody
a nalijte do hrnce s celerem. Nechte provafit asi 15 minut.

Pecené brambory:

Zapnéte troubu na 200° C. Dukladné operte a odistéte brambory
ve vodeé, dejte je do ohnivzdorného pekacku.

Posypte brambory tymianem, sekanym ¢esnekem a soli.
Nastrouhejte maslo na struhadle, platky polozte na brambory.
Dejte pekacek do trouby na 30 - 40 minut.

Houby nakrajejte na platky a orestujte je na panvi.

Rajc¢atka rozkrojte na Ctvrtiny, pfidejte je na panev k houbam
a zahfivejte dalSi 2 minuty. Osolte a opepfete dle chuti.
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PLNENY KAPR
S GRATINOVANYMI BRAMBORAMI
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Obtiznost: @@

Doba pfipravy:
Doba vareni: @@@

Autor:
Naklady: @ ED
Porce: 4 '
Ingredience: Postup:
Kapiri filety: Kapii filety:

Kapii filety: 800 g

Krajena slanina: 100 ¢

Drcena rajcata s bazalkou a oreganem: 6 IZic
Cesnek: 2 strouzky

Pecena zelenina:

Mrkev: 2 ks
Fenykl: 2 kofene
Celer: 1 ks

Kren: 80 g
Cesnek: 2 strouzky
Olej: Y2 dcl

Citron: Stava z 1 ks
Sal a pepr

Brambory:

Salotka: 1 ks

Maslo: 2 |Zice

Strouhany ¢esnek: 2 strouzky
Brambory: 6 ks

Miéko: 3 dcl

Smetana: 3 dcl

Sul a pepf: dle chuti

Syr: na posypani

Osmazte nakrajenou slaninu a dejte ji na savy papir, aby se odstranil
pfebyteény tuk. Smichejte Cesnek a slaninu s rajCaty.

Rybu osolte a opepfete, potom ji nakrajejte na porce a udélejte
Sikmé zéfezy nozem na jejim povrchu. Ty napliite smési slaniny,
Cesneku a rajCat. Dejte rybu péci do trouby na 200 stupnid asi na 10 -
15 minut.

Zelenina:

Oloupejte a nakrajejte zeleninu a Cesnek na platky nebo prouzky.
Dejte do pekacku, zakapnéte olivovym olejem a citronem. Ochutte
soli a pepfem a dejte do trouby na 200 stuprit na dobu 30 minut.

Brambory:

Brambory oloupejte a nakrajejte na tenké platky. Osmazte Salotky
a ¢esnek na masle v panvi a pfidejte brambory. Zalijte mlékem nebo
smetanou tak, aby byly brambory ponofené. Vafte do mékka. Pak
brambory pfendejte na panev a posypte syrem. Zapecte na 10 — 15
minut na 200 stupnd.
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KAPR PECENY V BYLINKOVE KRUSTE
S PILAFEM
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Obtiznost: @%

j KAPR PECENY V BYLINKOVE KRUSTE
Doby pfipravy: © S PILAFEM
Doba vareni: @@
Naklady: (5]

Autor: ‘ '

Porce: 4
Ingredience: Postup:
Filety: Cibuli nechte zesklovatét na masle, pfidejte ryzi a osmahnéte s cibulkou.

Kapfi filety: 4 ks (150 g kazdy)

Ryze: 200 g
Nakrajena cibule: 1 ks
Bylinky bouquet garni:1 ks

Voda: jeden a pUl objemu ryze

Maslo: 100 g

Bile vino:15 cl
Nakrajena Salotka: 1 ks
Smetana: 25 cl

Cherry rajéatka: 8 ks

Krusta:

Sekana petrzelka::4 IZice
Sekany rozmaryn: 4 Izice
Drceny kmin: 4 |Zice
Sekany estragon: 1 Izice
Platky parmazanu: 1 |Zice
Strouhanka: 50 g

Maslo: 100 g

Pridejte vodu a bylinky “bouquet garni”. Dejte zakryté poklickou do trouby asi
na 17 minut, dokud neni vSechna voda absorbovana. Pfidejte maslo, sl
a pepr dle chuti.

Do zméklého mésla vmichejte bylinky a strouhanku. Smés rozprostrete mezi
2 pecici papiry a dejte ztuhnout do lednicky.

Pfipravte kapfi filety a dejte je do lednicky.

Na maésle nechte zesklovatét Salotku, svafte ji s bilym vinem, zredukujte
a pfidejte smetanu, znovu zredukuijte, osolte a opepfete dle chuti.

Vlyndejte z ledniCky kapra a maslovou smés na krustu. Nakrajejte ji na kousky
velikosti porci kapra, kousky polozte na kapra. Pecte v troubé asi 10 minut
a pak nechte 5 minut pod grilem zhnédnout.

Naaranzute ryZi na talif, vedle umistéte kapfi filet, v8e pfelijte prouzkem
omacky. Ozdobte dvéma cherry rajcatky.

Doporuéeni: Suché bile vino
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SMAZENE STEAKY Z KAPRA S PAPRIKOVOU RYZi, KREPELCIMI
VAJICKY A JABLKO-RAJCATOVYM QUENELLE

COMENIUS
Tects) kg
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oot Ll SMAZENE STEAKY ZKAPRAS
povappray: | DD | PAPRIKOVOU RYZI, KREPELEIMI VAJIEKY
ownvimi:  |@@ | AJABLKO-RAJCATOVYM QUENELLE
Naklady: {@{@ Autor : E

Porce: 2

Ingredience: Postup:

Kapr: 2509 Gitonovos St e Deedochpaurasommt

Pepf: dle chuti

Citronova stava: 100 g
Cesnek: 30 g

Bilé vino: 100 g

Mouka: 100 g

Sparena ryze: 80 g
Cervena masita paprika: 50 g
Zelena masita paprika: 50 g
Cibule: 60 g

Porek: 50 g

Maslo: 30 g

Rybi vyvar: dle chuti
Rajéatova st'ava: 100 ml
KiepelCi vejece: 2 ks
Koriandr: dle chuti

Jablko: 30 g

Rajée: 30 g

Cukr: 100 g

Olej: 11

Z rybi hlavy a odfezk( uvaite rybi vyvar.

Jablko nakrajejte na malé kostiky, promichejte ho s cukrem, pfidejte rajce,
(oloupané, zbavené jadérek a nakrajené na malé kosticky), nechte odlezet.

Nasekejte cibuli, Cesnek, porek a papriky na drobné kousky (jako do
polévky).

Zeleninu osmazte v hrnci na masle na mirném ohni.
Pfidejte ryZi a nechte za stalého michani podusit.

Zalijte ryzi rybim vyvarem (2x takové mnozstvi, nez je ryze) a pfidejte
rajCatovou Stavu.

Za stélého michani pfivedte k varu, osolte podle chuti.

Zakryjte panev, snizte teplotu a varte 8 minut. Pak plotynku vypnéte a nechte
zakryté dojit dalSich 8 minut.

KfepelCi vejce pfipravte jako sézena vejce.
Z kapra nakrajejte tenké (asi 3 mm) platky, oblate je v mouce a smazte na

panvi s hodné olejem.

Doporuéeni: Podavejte teplé.
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Chov tresky a recepty

COD FARMING

* Broodstock - natural spawing

= Epg sampling

« Larvae fed with live feed {rotifers)
+ Fingerlings fed with dry feed

= Grown to app. 50

= Transfered to sea cages

The Norwegian breedingstation for cod
In Troms#. Norway =




Cod aquaculture production cycle

llarvesting ard proccasirg

124 kg/24-36 menths aficr Fatch)
Photoperiad controlicd spawmng time
Strpping or notwral spawning  —_ - T T
"'I-.._‘-_“‘--
I Fxtensive fuvenils production =

o (Natural plankton/ formulated feed)

Ongrowing in sea-cages

il = -

{10g harvest)
Intensive juvenile pmdm:linn\
(Algae, rotifers, artemia, formulated feed)
Wild caught cod for
Nursery (0.5-10g) fattening in aquaculture

Cod is healthy and excelent
food! The flesh have low fat
and a lot of protein and no
carbohydrats.

Chefs in restaurants all over
the world love the white
and delicat meat and make
a lot of tasty meals for the
guests to enjoy |




Symboly k receptim

Obtiznost:

@ g = stfedné tézke
@ é @ﬂéiké

Doba pripravy a vareni:

@= méné nez 30 minut

@@= mezi 30 minutami a hodinou
@@@= vice nez jedna hodina

Naklady:

T2 o

< = levné

<) <) = pfiméfené

X X X '
{@{@{@= docela drahé

=L
= |

=)
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TRADICNi RECEPT TRESKA NA ZPUSOB
“GOMES DE SA”
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Susena solena treska: 500 g
Brambory: 400 g

Bylinky: porek,bobkovylist, petrzel
Cibule: 200 g

Cesnek: 40 g

Bobkovy list: 1 kus

Vejce: 4 kusy

Olivovy olej: 150 ml

Cerné olivy: 10 g

Petrzel: 1 svazek

Sul: dle chuti

Pepf: dle chuti

Obtiznost : %
EE P g@ TRESKA NA ZPUSOB
, “GOMES DE SA”
Naklady: 5]
Porce: 4
Autor : E
Ingredience: Postup:

Uvaite tresku ve vodé s bylinkami. Kdyz treska vychladne, oberte
maso z kosti a kize.

Brambory uvaite ve slupce.

Oloupejte a nakrajejte cibuli na pulmésicky, nakrajejte Cesnek.
Restujte cibuli a nasekany ¢esnek v olivovém oleji dozlatova.

Uvarené brambory oloupejte a nakrajejte na platky.
Uvaite vejce, oloupejte a nakrajejte na platky.

Vlymazte pekacek olivovym olejem, na dno dejte nakrajené
brambory a na né maso tresky a cibulovou smés, vrstvy opakuite.
Pokapejte pekacek olejem a zapecte v troubé.

Viyndejte z trouby a pfipravte oblohu z &ernych oliv, platki vajec.
Posypte sekanou petrzelkou.

Podavejte horké.

Doporuceni: Pfed varfenim suSené solené tresky musite tesku namocit na cca 24 az 36 hodin do studené vody. BEéhem

této doby musite vodu nékolikrat vyménit.
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TRESKA NA ZPUSOB “ZE DO PIPO”
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Doba pfipravy:

Obtiznost: @@

Doba vareni: @@

Cena: £ 7 3,; )

TRESKA NA ZPUSOB
“ZE DO PIPO”

Autor: E

Porce : 4
Ingredience: Postup:

Susena treska: 1 kg
Brambory: 800 g
Olivovy olej:1 dl
Cesnek: 3 strouzky
Miéko: 11

Cibule: 300 g

Majonéza: 3 d

Olivy: 100 ¢
Strouhanka: 10 g
Nakladana zelenina: dle chulti
Sal: dle chuti

Bobkovy list: 1 kus
Muskatovy orisek: 1 kus

Petrzel: 1 kus

SuSenou tresku dejte do vody s mlékem, pfidejte drceny ¢esnek a bobkovy
list. Nechte marinovat 12 hodin.

Brambory uvaite.
Cibuli nakrajejte na mésicky, nasekejte Cesnek.
Orestujte cibuli a ¢esnek na olivovém oleji dozlatova.

Dejte tresku v marinddé do pekace a dejte péci do trouby. Kdyz je treska
pedend, oberte maso z kosti a kiize a rozdrobte ho.

Udélejte bramborovou kasi. MiZete do ni pfidat Cast marinady z tresky.
Kasi ochutte soli a muskatovym ofiskem.

Vlymazte pekacek olivovym olejem a vrstvéte do néj bramborovou kasi, maso
z tresky a cibulovou smés. Posledni vrstvou je majonéza posypana
strouhankou.

Dejte do trouby a zapecCte dohnéda.

Na talifi obloZte nakladanou zeleninou a ozdobte sekanou petrzelkou.
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PARMENTIER Z TRESKY SE SLADKYMI BRAMBORY
A ANANASOVOU OMACKOU

Tec'rs) R

44




Obtiznost: @

Doba OODO

pfipravy:

PARMENTIER Z TESKY SE SLADKYMI
BRAMBORY

Doba vafeni A ANANASOVOU OMACKOU
Naklady: (5]

Porce : 6 Autor ‘ '

Ingredience: Postup:

Nasolena treska: 750 g
Miéko: 20 cl

Cesnek: 2 strouzky
Celer: 310 g

Kerblik: par listu
Cibule: 190 g

Bobkovy list: dle chuti
Sladké brambory: 500 g
Tymian: dle chuti
Rajéata: 300 g
Badyan: 10 g

Olivovy olej: 35 cl
Ananasovy dzus: 50 cl
Dribezi vyvar: 11
Paprika: dle chuti

Treska: Den pfedem odsolte tresku ve studené vodé. Uvarte tresku ve smési vody,
mléka, ¢esneku a bobkovych listd.

Sladké brambory: Cibuli nakrajejte nadrobno a kratce osmazte na olivovém oleji;
pfidejte tymian, bobkovy list, papriku, stl a pepf. Oloupejte, omyjte a nakrajejte
brambory. Pfidejte je ke smazené cibulce. Brambory zalijte vyvarem, prikryjte
a pecte v troubé hodinu a pul na 180 °C.

Parmentier: Slijte vodu z ryby a brambor, do formy vkladejte stfidavé vrstvy tresky
a brambor. Oloupany celer nakrajejte na jemné prouzky, osmazte na olivovém oleji,
dokud mimé nezhnédne. RajCata oloupejte a zbavte jadérek, pecte je v troubé pfi
teploté 80 °C s olivovym olejem, soli a cukrem po dobu hodiny a pdl.

Omacka: Zredukujte ananasovy dzus s badyanem.

Servirovani: Umistéte parmentier do stfedu talife a ozdobte ho smazenym
celerem, kandovanymi rajcaty a listy kerbliku. Pokapejte ananasovym omackou.

Doporugeni: bile suché vino
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RESTOVANY FILET Z TRESKY S BILYMI FAZOLEMI A
MASLOVOU OMACKOU

Tecta) kg
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Obtiznost: @
_ RESTOVANY FILET Z TRESKY
Doba pFipravy: 09 ’ o
Doba vaeni: Q S MASLOVOU OMACKOU
Q A BiLYMI FAZOLEMI
Naklady: g2
Porce: 6
Autor: ‘ '
Ingredience: Postup:

Treska: 900 g
Cukr: 20 g
Mofska sul: 200 g

Pecené fazole:
Maslo: 125 g

Olej: 20 cl

Fazole: 250 ¢
Maslo: 25 g
Cibule: 100 g
Rybi vyvar: 1,250 |

Kofeni: tymian, bobkovy list,

rozmaryn

Maslova omacka:
Vyvar z fazoli: 75 g
Salotka: 15 g

Bilé vino: 25 cl
Maslo: 125 g
Pazitka: 125 g
Rajéata: 50 ¢

Rajcata nakréjejte na kosticky a nasekejte pazitku.
Tresku vyfiletujte.
Filety dejte na talif s cukrem a morskou soli. Nechte odlezet asi hodinu.

Pak filety nakréjejte na 10 kousk(. Na panvi rozehfejte maslo s olejem, tresku
na panvi zatahnéte. Dopecte v troubé (56° C - 62° C).

Na péanvi orestujte nasekanou cibuli na masle, pfidejte fazole a rybi vyvar. Pfidejte
tymian, rozmaryn a bobkovy list. Osolte a vaite 1,5 hodiny. Odstavte fazole ve vyvaru
z plotny.

Zredukujte bilé vino s vyvarem z fazoli a Salotkou. Odstavte z plotny a pfidejte ztuhlé
maslo. Pridejte rajCata a paZitku, osolte a opeprete dle chuti.

Doporuéeni: Suché bile vino.

47




® =5
COMENIUS
@ 1utl) Wy

48




Obtiznost: @

Cas na O,

pfipravu:

Doba vareni: @

Cena: 53]

TRESKA VE VAJICKU

Cesnek : 4 strouzky
Vajicka : 6 kusU
Maslo: 40 g

Sal: dle chuti

Cerny pepf: dle chuti
Brambory: 200 g
Petrzel: dle chuti
Rajcata: dle chuti
Cibule: dle chuti

Porce: 4

Ingredience: Postup:

Treska: 600 g . . . .
Slanina: 100 g Osmazte kosticky slaniny na panvi.

Osolte a opeprete tresku a dejte ji na panev.

Roz8lehejte vajicko se soli a drcenym ¢esnekem.

Nalijte smés na panev pres tresku.

Panev dejte do trouby pecte asi 15 minut.

Vaite brambory asi 20 minut ve slané vodé, nasekejte petrzel a pfidejte ji k bramboram.

Podavejte s oblohou z rajcat a cibule.

Doporuéeni: Muzete servirovat k snidani (bez brambor).
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Obtiznost: @
TRESKA V MARINADE
Doba
pFipravy: @
Doba vareni: @
Naklady: 2 Autor: . I -.
Porce: 4
Ingredience: Postup:

Treska: 600 g

Cibule: 1 kus

Celer, mrkev, petrzel: 300 g
Ocet: 3 Izice

Majonéza: 200 g

Smetana: 50 cl

Nakladany hrasek: 150 g
Sul: dle chuti

Pepf: dle chuti

Nakrajejte zeleninu nadrobno a dejte ji vafit do vody s octem.

Po 15 minutach pfidejte do vody k zeleniné kousky tresky a kratce spolecné povaite.
Tresku vyndejte a dejte ji do misky.

Zeleninu slijte a nechte vychladnout.

Smichejte majonézu se smetanou, opeprete, pfidejte hraek a varenou zeleninu.
Touto smési pokryjte rybu v mise a dejte ji vychladit.

Servirujte chlazené s chlebem nebo toustem.

Doporuéeni: suché bile vino
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Obtiznost: %@
Doba pri :
obapripravy @@@ NUGETY Z TRESKY
Doba vareni:
Naklady: N
Porce: 4
Ingredience: Postup:
Nugety:

Filety z tresky: 750 g

Vejce: 2,5 ks

Sladka chilly omacka: 2,5 IZice
Drcené kukufi¢né lupinky: 5 di
Maslo

Olivovy olej

Dip:

Vajecné zloutky: 2 ks
Jableény ocet: 2 IZiCky
Repkovy olej: 1,5 dl
Sezamovy olej: 4 IZice
Sal a pepr: dle chuti

Obloha:
Mrkev: 2 ks

Salat
Smazené brambory

Rozdeélte tresku na 4 porce.

VySlehejte vejce a smichejte je s chilli omackou.

Obalte nugety z tresky ve vejcich a v drcenych kukufiénych
lupincich.

Smazte nugety na mésle s olejem 3 - 4 minuty po obou stranach.

Dip:

VySlehejte vaje¢né Zloutky s jable¢nym octem a fepkovym olejem.
Zakapnéte je sezamovym olejem, osolte a opeprete.

Obloha:

Oloupejte a nastrouhejte mrkev.

Smichejte ji se salatem a umistéte ji a taliF.
Smazené brambory mizete pfipravit doméaci nebo kupované.
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Chov platyze a recepty

Turbot Scophthalmus maximus
Rodovalho (PT), Kambala (CZ)

With finesse and firmness of the
flesh, the scent gently iodized turbot
seduced the most discerning
palates.

This fish is particularly appreciated
by the leaders of the upscale
restaurants.

Rare fish, turbot fish is a noble,
perfect for festive meals year-end.
In France, aquaculture produces
annually about 500 tons of turbot
which are labeled Red Label to offer
the consumer a fish except both
taste and nutritional.

nntlle left sitle} Scaleless skin but with bony
protuberances irregularly distributed.

Big mouth and small eyes. Dorsal and anal fins
expand widely over the dorsal and ventral
sides. Blind side (right) of whitish colour and
eye side with variable colour, generally grey—

| brownish with dark spots.

Size rarely exceeds 100 cm and more than 25

kg.
World aauacullure producers of wibol (2008)

o2

Farmed turbot production is very recent in Europe {40

tons in 1985), which grew rapidly mainly in Spain.

For the last few years, the European production has
remained stable at about 5,000 tons.

France has been occupying a modest position in
commercial size turbot production), although it is the
world leader for the production of juveniles exported
to Europe and to China.
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Turbot are reared in on-shore
square or circular cement
tanks (25-100 m?), with
pumped seawater.
Oxygenation systems are
normally used to maintain
the water at oxygen
saturation.

Feeding consists of extruded
pellets, introduced manually.
Farm productivity depend
temperature and fry quality.

The optimum temperatures
for feeding range from 14-
182C, while the extreme
range for the culture of
turbot is 11-232C.

To know more about this :




Turbot aquaculture production cycle
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Larval culture: 18-20°C, 940 days

Rearing techniques and production cycle

The turbet is a "gonochoric” species in which individuals
male and female. Females, which grow better than
males, reach their sexual maturity at the age of 3 yearg
and they can lay eggs spontaneously in captivity. By
maodifying the farming temperature and the duration of
the day, it is possible to achieve offset egg-laying patterns
throughout the year.

Turbot if a highly fertile species, each laying comprising
hundreds of thousands of eggs (diameter 1 mm).

At birth, the larva (3 mm) seems very primitive and
immature yet within a month it will reach the
morphology and the organization level of the adult.

e wwied el

The first month of farming which corresponds to the
feeding period using live preys is very delicate.
Currently, in France, turbot fattening is performed inside
shallow inland ponds only.

Depending on the temperature condition of the farm

(frequent use of well water at 13°C to limit the thermal
range), it takes at least two years to produce a fish
weighing 1.5 kilo. 18 TAILLE [ma)

France TURBOT was Founded in 1987 and combines high
technology and traditional knowledge.

The company specializes in: reproduction control and juveniles
hatchery, the ongrowing with recirculation system, and
packaging to marketing.

It also specializes in parallel hatchery oyster juveniles.

France Turbot has two production sites in turbot red label.
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{sold in vacuum packs),
and demand is
increasing for “portion”
turbot ranging between
500 and 750 g, with a
lower commercial

value.
Part of the French

production of turbot is ~

exported live.
.
—

Focoussing on traceability from birth to point of sale
The label rouge turbot s identified, followed, and checked from birth

! until sale. A breeding record is kept at each step. The same

rigorousness is applied to the composition, production and
distribution of the food. It s due to this condition that the
consumers can see, on fishmongers' stalls of on restawrant tables,

s products whose history is thoroughly known.
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Label Rouge turbot is full-flavoured and
delicious fish under high guality sign.

The Turbot Quality Association demands the
highest levels of expertise in the production of
this fish. The Association comprises: fish
farmers from the Atlantic coast - France Turbot
(sites at lle de Noirmoutier and Trédarzec in the
Cotes d’Armor), and the Noirmoutier Sea Farm
And feed producers - Le Gouessant and Trouw
France SA who can satisfy the requirements of
rigorous standard production .

Moreover, turbot also meet the requirements
of the quality charter "Aquaculture © in our
region.” They are harvested to order and
delivered to the stalls in an extremely short
time (between 24h and 48h), which places
them among the freshest market.




Symboly k receptim

Obtiznost:

@ g = stfedné tézkeé
@ é @ﬂéiké

Doba pripravy a vareni:

@= méné nez 30 minut

@@= mezi 30 minutami a hodinou
@@@= vice nez jedna hodina

Naklady:

T2 o

< = levné

<) <) = pfiméfené

X X X '
{@{@{@= docela drahé

=L
= |

=)
COMENIUS
g e W
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TRADICNI RECEPT
PLATYZ S HOLANDSKOU OMACKOU
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Obtiznost: @@
Cl ,

Doba pfipravy: | OO PLATYZ

Dobavateni: | S HOLANDSKOU OMAGKOU
QR

Naklady: y@
:% Autor : ' '

Porce: 8

Ingredience: Postup:

Platyz: 2,800 kg
Miéko: 40 cl

Citron: 1 ks

Vajecné Zloutky: 4 ks
Voda: dle potfeby
Citron: ‘2ks

Maslo: 250 g
Brambory: 2 kg
Mofrska sl: dle chuti
Stolni sql: dle chuti

Pro servirovani:

Citron: 4 ks
Petrzel: 40 mg
Cayensky pepf: dle chuti

Nakrajejte platyze na kousky. Pfivedte mléko k varu. Citron oloupejte a nakrajejte
na platky.

Dejte kousky platyze do hrnce. Zalijte studenou vodou, pfidejte mléko a platky citronu.
Ochutte soli.

Hrnec zahfivejte témér k teploté varu. UdrZujte tuto teplotu a vafte asi 15 minut. Voda
nesmi bublat varem.

Holandska omacka:

Oddélte Zloutky vajec od bilkd. Rozpustte maslo.
Dejte Zloutky do malé nadoby a pfidejte 20 cl studené vody. Nadobu zahfejte za rychlého

michani zloutku aZ na teplotu 50 - 55° C. Odstavte nadobu z plotynky, ochutte (stolni sil
a Cayensky pepf), postupné pfidejte rozpusténé méslo. Je-li omacka pfili§ husta, pfidejte
trochu teplé vody nebo citronové Stavy, jestlize ji servirujete ihned. Precedte oméacku
a udrzujte ji v teple. Pfed podavanim pfidejte trochu citronové Stavy.

Oloupejte a omyjte brambory. Vafte brambory ve studené slané vodé po dobu 20 minut.

Doporuéeni: suché bilé vino
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PLATYZ NA LUZKU Z PORKU,
SALOTKOVA OMACKA
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Obtiznost: @

Doba pripravy: | X PLATYZ NA LUZKU Z PORKU,

poba varent SALOTKOVA OMACKA
QR

Naklady: XSRS

Ingredience: Postup:

Platyz (filet): 2 kg
Porek: 500 g
Paprika: 500 g
Krevety: 200 g
Rajéata: 100 g
Salotka: 150 g
Smetana: 100 g
Maslo: 200 g

Ocet Balsamico: 50 cl
Cherry rajéatka: 16 ks
Petrzel: dle chuti
Sul, pepf: dle chuti
Citron: 1 ks

Omyjte a nakrajejte porky. OdCistéte papriky a nakrajejte je na prouzky. RajCata
oloupejte a zbavte jadérek, nakréjejte. Oloupejte krevety. Nasekejte Salotku. Pfipravte
filety, pokropte je citronovou $tavou, osolte a opepfete.

Oddélené na masle lehce osmazte  porek, Salotku.

Rybu dejte do trouby a pecte ji 5 - 10 minut na 200 stuprid.

papriky a

Salotku svafte s octem Balsamico na omacku, zredukujte a pridejte nakrajena
rajata.
Pérek zalijte smetanou a pfidejte papriky.

Krevety ogrilujte na grilu.
K Salotce s rajcaty pfidejte maslo a smetanu, prohfejte a osolte.
Uprostied talife vytvorte I0zko ze smési porku a paprik, na néj umistéte filet z platyze,

pridejte krevety na vrSek. Prelijte Salotkovou oméackou.

Ozdobte cherry rajcatky a petrzelkou.

Doporugeni: suché bile vino
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PLATYZ S ROUGAIL A CURRY OMACKOU
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COMENIUS
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Obtiznost:

Doba pripravy:

Doba vareni:

e o | X

;;(\:()

Naklady:

Porce: 8

PLATYZ S ROUGAIL
A CURRY OMACKOU

Autor : ‘ '

Ingredience:

Platyz filety: 1,2 kg
Mrkev: 1,5 kg

Cibule: 200 g

Cervena paprika: 200 g
Zelena paprika: 160 g
Kureci vyvar: 1dl
Rajéata: 200 g

Olivovy olej: 10 cl
Cesnek: 2 strouzky
Tymian, curry, sul, pepr:
dle chuti

Kokosové miéko: 20 cl
Smetana: 200 g

Postup:

Mrkev nakréajejte na kosticky a uvarte ji. Udélejte mrkvoveé pyré.
Filety z platyze nakrajejte na 8 porci.

Omyjte a oloupejte zeleninu. Nakrajejte ji na kosti¢ky. Poduste ji na olivovém oleji
s ¢esnekem a tymiadnem (pét minut).

Zeleninu zalijte kufecim vyvarem a varte ji 20 minut.

Smichejte kokosové mléko s curry, pfidejte smetanu a zeleninovou smés (rougail),
pfivedte k varu.

Filety z platyze osmazte na olivovém oleji na panvi.

Filety pokryjte smési rougail. Mrkvové pyré dejte do stfedu talife. Na néj dejte filet
z platyze pokryty zeleninu. Okoli zalijte $tavou z rougail.

Doporugeni: suché bilé vino

63




PLATYZ S KUKURICNOU KASi XAREM A HREBENTKAMI,
MACKANE BOBY

COMENIUS
Tecta) R
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Obtiznost: @@ , . ..
PLATYZ S KUKURICNOU KASI XAREM S
HREBENATKAMI A MACKANYMI BOBY
Doba pripravy: @@@
Doba vafreni: E
@@ Autor :
Naklady: 8282
Porce: 2
Ingredience: Postup:
Platyz: 260 g Pfipravte filety z platyze.
Kukufiéna krupice: 50 g
Cesnek: 10 g Osolte je, opeprete, zastfiknéte citronovou Stavou, olivovym olejem
Cibule: 60 g a koriandrem.

Zelena paprika: 30 g
Rajéata: 60 g

Rybi vyvar: dle chuti
Bylinky: bobkovy list, koriandr, porek
Musle hiebenatky: 100 g
Sl: dle chuti

Bily pepf: dle chuti
Citron: 100 g

Koriandr: 20 g

Olivovy olej: 1 dl

Boby: 50 g

Miéko: dle chuti

Maslo: 50 g

Bilé vino: 1 dl

Filety z platyze dejte do sous-vide varného sacku.

Osmatzte hiebenatky, Stavu z nich pfidejte do sacku k platyzovi spolu s bilym
vinem a bylinkami (bobkovy list, koriandr, pdrek). Kratce varte v lazni na 55 -
60 stupnu.

Uvaite, oloupejte a rozmackejte semena bobu na kasi za pfidani mléka,
masla a soli.

Kase z bob je pro dekoracni ucely.

Nasekejte cibuli a Cesnek, nechte na mésle zesklovatét.

Pfidejte kukufi¢nou krupici a viozte musle hiebenatek.

Pridejte rajcatové concassé, na male kosti¢ky nakréjenou papriku a sul.
Kukufi¢nou kasi nechte provafit 25 minut.

Dochutte a pfidejte sekany koriandr.

Doporuceni: podavejte teplé
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CONFIT Z PLATYZE S MACKANYMI BRAMBORAMI
S KORIANDREM, ZAKAPNUTY OLIVOVYM OLEJEM OCHUCENYM
ROZINKAMI

COMENIUS
Tectd) g
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Obtiznost: %

Doba vareni: @@

Doba pfipravy: @@@

CONFIT Z PLATYZE S MACKANYMI
BRAMBORAMI S KORIANDREM, ZAKAPNUTY
OLIVOVYM OLEJEM OCHUCENYM ROZINKAMI

Brambory: 400 g

Extra Virgin olivovy olej: 3 dl
Maslo: 40 g

Miéko: 6 dl

Muskatovy ofisek: dle chuti
Rozinky: 10 g

Rybi vyvar: dle chuti
Lecitin: 3 g

Pazitka: 50 g

Zeleny chrest: 60 g

Ocet: 1dI

Naklady: E
fsplsh putor
Porce: 2
Ingredience: Postup:
Platyz: 250 g Ve vodni lazni zahfejte na 2 hodiny rozinky s olivovym olejem.
g:‘tlr 05;1(;?]?1 t? Ocistéte a nakrajejte platyze, osolte a opepfete ho, zaképnéte citronovou Stavou,
Bily pep: dle chu ¢esnekem, koriandrem, olivovym olejem a bilym vinem.
Cesnek: 5 g Dejte ho do rouby konfitovat na 20 minut (péci pfi teploté cca 60 stupfid).
Cibule: 80 g
Koriandr: dle chuti Omyijte, oloupejte, uvarite a rozmackejte brambory, ochutte je koriandrem.
Paprika: 50 g

Sparte chiest v horké vodé (asi minutu), potom ho zvolna poduste se sekanym
¢esnekem a soli (druhou minutu).

Stavu z konfitovani zahustéte lecitinem, aby byla nadychana. Podavejte horké.

Doporuéeni: podavejte teplé
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KREMOVA POLEVKA Z PLATYZE

Tects) Wk
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Obtiznost: , , ,
e E KREMOVA POLEVKA
e T QO ZPLATYZE
Autor:
Naklady: @ 50) .
= L
Porce: 4 \
Ingredience: Postup:

Platyz filety: 200 g
Krevetky: 100 g
Margarin: 1 IZice

Mrkev: 1 ks

Celer koren: 50 g
Salotka: 1 ks

Nasekané Salotka: 2 |zice
Fenykl: V4 ks

Nasekana chilli papricka: 2 ks
Zazvor: 1 |Zice

Mouka: 2 Izice
Rajcatové pesto: 1 Izice

Creme fraiche: 1 dl (nebo smetana 30%, popf.

tuéna kysana smetana)
Rybi vyvar: 1 litr

Sul: 7 Izicky

Pepi: 74 IZicky
Koriandr: 7 1Zicky
Citron: 2 ks

Nakrajejte vSechnu zeleninu na dlouhé prouzky nebo na tenké
platky.

Nakrajejte rybu na kostky asi 2x2 cm.

Rozpustte margarin v hrnci a osmahnéte zeleninu, chilli papricku
a strouhany zazvor po dobu 2-3 minut na mirném ohni.

Vmichejte pesto, zalijte vyvarem a creme fraiche (nebo smetanou)
a nechte vaifit.

Rozmichejte mouku v 4 dI vody a nalijte ji do hrnce. Nechte vafit
asi 15 minut.

Pridejte ryby, krevetky a koriandr. Nechte par minut prohféat
v polévce. Pfidejte sul, pepf a citronovou Stavu.
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GRILOVANY PLATYZ S BARBECUE OMACKOU,
CHILLI A ZAZVOREM

COMENIUS
Tertd) g
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Doba pfipravy:

Obtiznost: @@

Doba vareni:
Naklady: @ 50)
Porce: 4

GRILOVANY PLATYZ
S BARBECUE OMACKOU, CHILLI A
ZAZVOREM

Autor
7
Rpm

Pecena zelenina:

Mrkev: 1 ks

Cervena cibule: % ks
Tufin: 150 g
Brokolice/kvétak: %2 hlavky
Sal, pepf: dle chuti
Olivovy olej: 72 dl
Citronova stava: 2 Izice

Zazvorova péna:

Cinsky éesnek: 1 strouzek

Zazvor: 15-20 g

Chilli papricka: %2 papricky

Smetana: 250 ml

Kostka rybiho vyvaru: 1 ks
Olej: dle potieby

Pecené brambuirky:

Malé brambory: 3 ks na osobu
Sal, pepf: dle chuti
Cerstvé bylinky:dle chuti

Platyz:
BBQ omacka

Postup:

Nakrajejte zeleninu na malé kousky a osmazte ji. Vmichejte olej,
citronovou $tavu, sul a pepf.

Nasekejte Cesnek, chilli a zdzvor a osmazte je na panvi tak, aby se
leskl. Pfidejte smetanu a nechte vafit na mirném ohni. Pfidejte rybi
vyvar a ochutte dle své chuti soli a pepfem.

(Experimentujte s rybim vyvarem, dokud vam chut nebude
vyhovovat).

Pfed podavanim vyslehejte omacku do pény.

Omyjte brambory (mUZete je pFekrojit na pllky), pfidejte olej, kofeni
a bylinky. Pecte v troub& na 200 stupAd asi 20 - 30 minut.
Rybu nakrajejte na kousky. Pak napichejte maso na Spejle

a potfete ho barbecue omackou. Nakonec mimé osolte. Grilujte
v troubé na 220 stuprit 8 - 10 minut.
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Partners involved in this project :

- For Norway:

- For Czech Republic:

- For Portugal:

- For France:
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