Q-
ET GASTRO

Rozpis na cca 6 porci: 6009 rybiho filé (treska, platys, pangasius,
tilapie, 10sos), 250ml polotu¢ného mléka, 100-150g polohrubé
mouky, 3 Zloutky, snih z 3 bilki, 70g rozpusténého masla nebo Hery,
sul, petrzel nebo pazitka, strouhanka na vysypani plechu, 1 kyprici
prasek.
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RYBKY, CO DETEM SMAKUJI 11.

Smichame mouku, kyptici prasek, mléko, maslo, zloutky, sil, bylinky
a vmichame rozmrazené rybi filé pokrajené na kostecky, nakonec
zleh¢ime sné¢hem z bilkl. Vzniklé husté tésto mizeme dle moznosti
jeste dochutit. Vlijeme do vymazané a strouhankou vysypané formy,
piikryté upeceme a ke konci peceni nechame odkryté. Poddvame
kostku nakypu s bramborovou kasi ¢i zeleninovym salatem.

4b. RYBi RIZOTO Rozpis na 10 porci: 500g rybiho filé (filety nebo porce moiskych
ryb), 800g ryze parboiled, 200g Kralovské nebo Andaluzské zel.
smési ARDO, cibule, stl, syr Eidam, olej.

Uvatime ryzi. Na oleji orestujeme kostecky cibulky, ptidame
na kostky nakrajenou rybu, po chvili zeleninovou smés a dusime,
osolime, vmichame ryzi a nakonec posypeme syrem.
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4c. VRTULKY S LOSOSEM

Bez rozpisu: Losos (porce nebo staci filet bez kosti), téstoviny
vietena, hrasek, Cesnek, celer, §lehacka, vino, syr Eidam, stl, kofeni.

Uvatime téstoviny. Nakrajime celer na kostky a ¢esnek nadrobno

a orestujeme na oleji. Pfidame na nudli¢ky nakrajeného lososa

a spole¢né s hraSkem dusime asi 5 minut. Ptilejeme §lehacku s vinem,
osolime a dochutime. Na porci téstovin vlozime porci lososa

se zalivkou a posypeme syrem. Variant s jinou téstovinou, rybou,
zeleninou nebo bez vina a Slehacky je mnoho...

4d. RYBI FILETY NA POMERANCICH

Bez rozpisu: Rybi filety (okoun, treska, tilapie, hejk, mahi), maslo,
sul, pepf, tymian, pomeranc.

Filety z ryb polozime na maslem vymazany pekac, osolime, opepiime
a posypeme tymianem. Poté nahoru dame tenké platky mésla.
Pomeran¢ rozkrojime naptil a vymackame na ryby v pekaci. Vlozime
do ptedem rozehiété trouby na 180°C na 15 minut. Po 15 minutach
vyjmeme, na rybu vymackame opét pomerance, ptipadné piilozime i
platky a dame do trouby na 5 minut. Pfilohu zvolime dle chuti.

DOBROU CHUT!

(Recepty jsou sesbirdny od vedoucich skolnich jidelen s tim, Ze pravé takto upraveny pokrm jejich stravnikim chutnd.)
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