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Hlavni stranka - Island

Islandské recepty

Zapékana treska

Do zapékaci misy poloZte na dno uvarenou, osolenou ryzi. Na ni klademe vrstvy zampion(, ananas,
papriku, uvarenou rybu (tresku nebo filé z morskych ryb), krevetky. Pfisady si mlzete podle vlastniho
vkusu a chuti kombinovat, ¢i pfidat jiné. Takto naskladané pochutiny zalejeme omackou, kterou
pripravime z Cerstvé smetany, majonézy, remulady, Spetky kari a mizeme pridat i vodu /bud'z
povarenych zampion(, nebo nalev ze zavarenych zampiond, podle toho které jste pouZili/. Na zavér
poklademe povrch platky syra. Misu vlozime zapéct na 15-20 min. do trouby rozpalené na 200°C.
Podavame se zeleninovym saldtem a tousty.

Marinovany losos

Koupite Cerstvou filetu s klzi
Na 1 kg lososa potrebujete 4 pol. IZice soli, 4 pol. IZice cukru krupice, kofeni dle vafi chuti.
Nejspis rlzné druhy pepre, nebo néjaké jemné koreni (napf. provensalské).

Doporucuji Cerstvy nebo nakladany, posekany kopr. Z cukru, soli, kofeni a kopru umichame suchou
smes.

Filetu z lososa rozpdlime napri¢, ponechame kizi. Obé poloviny obalime v suché smési.

PouZijeme ji vSechnu a pllky slozime masem k sobé - kiiZi ven, vlozime do mikrotenového sacku
(spise do dvou) a ulozime do chladni¢ky na 36h. V poloviné doby filety oto¢ime kdZi k sobé. Po
uplynuti 36h rybu vyjmeme, ocistime a mlzeme krajet na tenké platky a podavat na chlebi¢cich apod.

Recept na lososa nebo pstruha v bylinkové krusteé

Filety z ryby osolime a ovalime v hladké mouce, pak macime v rozslehaném bilku s troSkou

mléka a na zavér obalime ve smési Cerstvych bylinek (doporucuji kopr, petrzel a pridat mdzete
bazalku. /Smési koreni je velka spotreba./

Takto pfipravené filetky smazime na rozpaleném oleji po obou stranach. Poddvame pokapané
citronem nebo limetkou, se saldtem a s varenymi brambory.

Dobrou chut preje Zdenka Burianova.
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