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~— Ryby

K Zidovskému jidelni¢cku neodmyslitelné patii ryba, af uz jako hlavni chod, ¢i
v podobé predkrmu. Pro vSedni dny se spokojime tfeba se slaneckem, zatimco
gefilte fi§ — plnéna ryba — je ozdobou $abesové vecete.

,,V Talmudu se najde plno podivuhodnych pribéhii o rybach a Zidovky dovedou
ryby upravovat nejrozli¢né€jsim zptisobem,“ vzpomina bosensky prozaik Isak Sa-
mokovlija. ,,Nékteré se timto svym uménim proslavily po celém mésté a malokteré
domacnosti chybi o sobotnim predveceru dobte upraveny rybi pokrm.“

Tém, kdo chtéji stolovat opravdu kosSer, ptipominame, Ze ryby se nesméji po-
davat zaroven s masem. Maso a ryba nemaji vedle sebe lezet ani na talifi, ani na
chlebicku a jestlize napiiklad po rybim pfedkrmu nésleduje masity chod, zajime
rybu nejprve chlebem nebo chalou.




GEFILTE FIS

Kapra zbavime Supin, odiizne-
me hlavu, opatrné vybereme
vnitinosti, aniz kapra roziizne-
me, coz se nam povede nejspi-
Se 17ici, a vnittek vyplachneme.
Rybu naporcujeme a opatrné
oddélime maso od kiize tak,
abychom ji neposkodili, poté
vyjmeme pater a kosti. Z hlavy
odstranime o¢i, vyrizneme skie-
le a dtikladné proplachneme.
Hlavu i pater vatime ve vodé
a vyvar uschovame. Umeleme
rybi maso, 150 g ve vodé namo-
¢enych a vymackanych macest
a 300 g oloupané cibule. Pri-
dame 2 zloutky, snih ze 2 bilka
a 70 g oloupanych a nadrobno
nasekanych mandli. Ochutime
soli, pepfem, cukrem a vse rad-
né promichame.

Nyni kapti kiiZi po jednotli-
vych dilech naplnime masovou
smeési, porce zalijeme preceze-
nym teplym vyvarem a v hrnci
je zvolna varime asi 10 minut.
Ptidame 200 g drobné nakra-
jené cibule, 50 g nakrajenych
rozinek a 50 g nasekanych *
mandli. Osolime, opepiime,
podle chuti ptisladime a varime
dalSich 15 minut. Pfed ukondée-
nim varu pridame 40 g zelatiny
namocené ve vodé a pak odsta-
vime z ohné. Na ovalné mise
z jednotlivych porei véetné hla-
vy a ocasu sestavime ptivodni
tvar kapra, polijeme ho vyva-
rem a nechame ztuhnout.

Podavame s chalou. Nej-
vhodnéjsi je kapr o vaze do 2 kg.

ch a ndpojich, které se uchovavaji pod posteli, bjva zly duch. 43
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KAPRI KNEDLICKY

Komu se zda predchazejici predpis prilis slozity, miize si pripravit tuto snazsi
variantu:

Vykuchaného kapra vykostime véetné patere a ze ziskaného masa udélame
nadivku, u niz postupujeme jako u plnéné ryby. Z hlavy a patere uvatrime vyvar,
procedime a znovu uvedeme do varu. Z nadivky tvoiime malé knedlicky a vkladame
je do variciho vyvaru. Na mirném ohni vafime asi 10 minut. Pfidame nadrobno na-
krajenou cibuli (200 g), rozinky a mandle po 50 g. Ochutime soli, pepiem, cukrem
a varime dalSich 10 minut. Pfed koncem varu pridame 40 g namocené zelatiny.
Vychladlé knedlicky vkladame do misy, zalijeme vyvarem a nechdme ztuhnout.

ik
Soutéz V}“’h%il‘ka Za nejlepsi pokrm
byl vyhlasen jé 10 kapr z1d0vsky Recept ten-
krat neché] DT 1
apra obal v mouce, dus na Ole]l s cibul- b

bﬂym Vinem c¢esnekem a sekanou zelenou

Ota Pavel: JAK JSEM POTKAL RYBY

Kdo uschovéva ko$ na chléb na neptistupné misto, privoldva nouzi.
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KAPR PO ZIDOVSKU NA JINY ZPUSOB
Kapra vykuchdme, osolime, rozporcujeme a vlozime do kastrolu na 4 lzice oleje, platky
ze 4 cibuli, 100 g nakrajené kotfenové zeleniny a 1 nakrajeny pérek. Okotfenime 4 zrnky
pepre, 2 zrnky nového koreni, 2 bobkovymi listy a strouzkem cesneku. Zalijeme stu?i_enpu
vodou, aby bylo maso potopeno. Oloupeme asi 6 Zampionti, nakrajené nozic¢ky pridame
k rybé a oloupané kloboucky zalité citronovou $tavou, aby nezcernaly, dame stranou. Asi

25 minut vafime na mirném ohni. a _ a oA
Uvarenou rybu vyndame a $tavu jesté 0,5 hodin povaiime, propasirujeme, piidame klo-
boucky Zampionti i s citronovou Stdvou, déle povaiime a'v omaécee porce ryby prohiejeme.

Podavame s chlebem. _ KE.
Mozn4, Ze n€jak takhle si kapra po Zidovsku predstavoval spisovatel Ota Pavel:

..Neni lepgiho jidla, nez je $dbesova plnénd ryba,” poznamenala stafena trochu mlsné a rozja- :
fend radosti, Ze nahoda ji doprala milého spol'e(v;nika7 s kterym si tak piijemné a od srdce muaze - )
popovidat o svych zalibach a trapenich, pokracovala: - 2 : e
,,(prné nendrocny recept. Jedno vajicko,” vypoéitavala na prstech, ,,anebo i dvé vajicka,
kdyz je vas vic, ale mné jedno staci az tak,” zvedla ruku ke krku. ,;Anebo i jenom mléko,
a kdyz neni mléko, tak voda... trochu mouky a hrst housky... zuby mit nemusis, na
jazyku se rozplyne... radost. A, \

Nékdo ma rad kyselou omacku, nékdo zase nasladlou. Povidala
jsem Imrovi, uz je taky nemlady, zapomnétlivy, Fikam, neza-
pomen mi pfinést lahev octa...”

Ladislav Grosman:

OBCHOD NA KORZE

Clovék mé jist cibuli a Gesnek od listi a nikoli od Spicky.
Kdo ji cibuli nebo cesnek od $picky, je nenasyta. 45
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KAPR PO BALKANSKU

Kapra o vaze necelé 2 kg zbavime Supin, vykuchame, dikladné opléch-
neme, osolime, opepiime, vloZime do mélkého rendliku na rozpaleny
olej a osmazime po obou stranach. Asi 400 g rajcat sparime, oloupeme
a roz¢tvrtime. Oplachneme 600 g paprik, odstranime jejich jadfince
a nakrajime na prouzky stejné jako 300 g cibule. Rybu obloZime zeleni-
nou, prididme 30 g rozdrceného ¢esneku a petrzelovou nat. Pokropime
stavou z 1 citronu, okofenime pepiem, mletou paprikou, ochutime cuk-
rem a slab€ osolime. Zalijeme trochou vody, vloZime do sttedné vyhtraté
trouby, asi 40 minut pe¢eme a podle potieby podlévame.
Rybu podavame teplou i studenou.




Je troji dru

KAPR NA PEPRI

Kapra o vaze asi 2 kg zbavime
$upin, vykuchdme a umyjeme,
nasolime a nechame na 2 hodi-
ny ulezet. Mezitim nakréjime
celer a petrzel a spolu s rybou
asi ¢tvrt hodiny vatrime s tim,
Ze ryba musi byt cel4 potope-
na. Poté polovinu vyvaru od-
lijeme, nasekdme do né€j 100 g
loupanych mandli, zeleny pepf,
cesnek a osolime. Michame
a varime dalSich 5 minut. Pak
jej prilijeme k rybé a dale chvili
povarime.

Rybu podavame s varenou,
na kousky nakrajenou koteno-
vou zeleninou.

6 zivot neni zivotem: ti, ktefi museji spoléhat na pohostinstvi u stolu blizniho,
ti, kterym vlddne Zena, a ti, které trapf bolesti téla. 7
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MARINOVANI SLEDI

Asi 800 g nasolenych sledl oplachneme, odkrojime hlavy i ploutve a ryby
vykuchéame s tim, Zze mli¢i odlozime stranou. Sledé macime ve velkém
mnozstvi vody nejméné 24 hodin, abychom odstranili prebyte¢nou stl.
Pak ktizi na hibeté nafizneme, stAhneme a vyjmeme pater a slanecky na-
krajime na mensi kousky. Dobte umyty citron nakrajime na platky stejné
jako 150 g cibule. Ryby vloZime do sklenice ve vrstvach, které prokladame
citronem a cibuli.

Nyni si pfipravime nalev: svafime 0,51 vody s 2,5 dcl octa, 25 g cukru,
bobkovym listem, celym pepfem a nechame vystydnout. Nyni utfeme mli¢i
s malym mnozstvim cukru, propasirujeme pres cednik a smisime s na--
levem. Sledé zalijeme marinddou a ponechdme nékolik dnii uleZet v chladu.

Uz pomalu prestal vérit, ze o Gi OYI jesté nékdy us1y51 kdyz tu jednoho
dne dosel dlouhy dopis z Amerka*?Aba poznal syniv rukopls Gimpl psal,
ze $tastné piekrocil hranice, Ze vidél mnoho cizich mést a ze stravil étyfi
tydny na lodi: zivil se brambory aligneéky, protoze nechtél jist jidla, ktera
by nebyla k o § e r. Mofe je stiraéné ub ke. Viny se zvedaji az k nebi. Vidél
létajici ryby, ale Zadné moiské pa Iiy, ani je geslysel zpivat. New York je velké
mésto, domy sahaji az k mrak Vlaky jezdi pies stiechy domu. Kiesfané
tam mluvi anglicky. Nechodi §,é Y\A_, e nohama nahoru, ale rovné, tak
jako doma Sesel se v New Yorkei" sm 11 krajany; viichni nosi saka misto
e doma naucil, mu piislo vhod. Daii
se mu o l rdi't, UZIVT se. Brzy napise drobny letr. Liba otce a matku

a bratry a necha pozdravo&dzsech' pralele' 1 _/'

A Twme

4 Isaac Bashevis Singer: SEVCICI




SEKANI SLEDI

Asi 700 g nasolenych sled@ ocdistime, vykuchame, vyméacime stil, stahneme kiizi a vykostime.
Maso nadrobno nasekédme, pfiddme 250 g jemné nasekané cibule, 3 natvrdo uvaiena a nasekana
vejce a 30 g housky, predem namocené v octé. VSechno dobte promichame a dochutime cukrem

a pepiem.

SLEDI V MAJONEZE

~ Asi 800 g vymacenych a vykosténych slaneckii
* (viz marinovani sledi) nakrajime na kousky.
~ Pridame 150 g jablek nebo pomeranci na-
- krajenych na kosticky. 150 g cibule nakrajime
na meésicky, 150 g kyselych okurek na platky
a vSe promichame s 250 g majonézy. Ochuti-
me cukrem, soli, pepiem a pfipravenou smesi
zalijeme nachystané slanecky. ra.
Podavame jako studeny predkrm nebo
s varenymi brambory.

Pravé sledé ¢ili slanecky seZzeneme jen

tézko, a proto si stejné dobry pokrm
pripravime z matjesovych fezi, .
které maji zvlaste jemnou
chut; pted pripravou je

vSak uz nemacime.

PECENI SLEDI

Asi 1kg cerstvyeh nebo mrazenych nesole-
nych sled’ti o¢istime, vykuchame a rozseka-
me. Piidame 50 g tvrdé, ve vodé namocené
housky nebo macest a 8 zloutkt. Pfimicha-
me 200 g nahrubo nastrouhanych jablek,
stil, pepr, podle chuti ocet a nakonec lehce
vmichéme tuhy snih z 8 bilkii. Smés nalije-
me do formy nebo do pekacku a ve stfedné
horké troubé peceme asi 3/4 hodiny. Na-
konec nakrajime na ¢tverce nebo jiné tvary
a podavame jako predkrm.

Moudri uci: Réno a vecer jsou datle dobré, pred veceri vSak skodlivé, v poledne nejlepsi.
Zahénéjf tré véci: chmurné myslenky, télesnou bolest a zdcpu. 49
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LIN V ZELENINE
NASLADKO

Lina o vaze asi 1,8 kg prudce sparime,
abychom rybu snaze zbavili Supin. Pak
jej vykuchame, opladchneme, vykostime,
rozdélime na porce a osolime. Poté na
nudlicky nakrajime korenovou zeleninu:
asi 200 g mrkve, 150 g petrzele a stejné
mnozstvi celeru. Na kolec¢ka nakrajime
100 g poérku a 300 g cibule. Zeleninu
zalijeme vodou, pridame bobkovy list,
nékolik kuli¢ek nového koreni a uvari-
me vyvar. Do horkého vyvaru vlozime
porce ryby a vaiime asi 20 minut. Uva-
fenou rybu opatrné urovname na misu,
do vyvaru pridame 40 g namocené Ze-
latiny, opeprime, osladime, podle chuti
osolime, nalijeme na rybu a nechdme
ztuhnout




Prazma
V MACESOVE MOUCE

Prazmu o vaze asi 1,5 kg vykuchame,
oplachneme, odiizneme hlavu a ocas,
odstranime péater a kosti, rozkrojime
na porce a osolime.

Nyni si pripravime tésticko na
obalovani: ze 4 bilka uslehame snih,
za stalého slehani pridame zloutky,
postupné prisypeme 100 g macesové
mouky a nakonec osolime a opeptime.
Kousky ryby napichujeme vidli¢kou,
macime v tésticku a ihned smazime
v ptipraveném mnozstvi rozpaleného
oleje dozlatova (kousky ryby maji byt
v tuku ponoreny). Klademe na misu,
ozdobime zelenou petrzelkou nebo lis-
ty hlavkového salatu. Miizeme podavat
studené i teplé.

Kdo chee vychovat néznou deeru, krmi ji v dospivani kolacky a mlékem. <l
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ORIENTALNI RYBA

HALICSKY PSTRUH

Naporcujeme asi 700 g libovolné
ryby, osolime, opeprime, posypeme
palivou paprikou a zakapeme cit-
ronovou $tavou. V kastrolu prudce
po obou stranach osmazime, prida-
me 4 nadrobno nakrajené strouzky
¢esneku, 150 g rajského protlaku,
prilijeme 1/41vody a pod poklickou
dusime na velmi mirném ohni asi
20 minut. Ochutime soli, cukrem
a citronovou stavou.

Mtzeme podavat studené
iteplé.

Pstruha (nejchutnéjsi je ptilkilovy)
oCistime a vykuchame, ponechame
ho vcelku, pouze odstranime oci.
Dukladné ho opldchneme, osu-
Sime a potfeme soli, rozettenym
cesnekem, opepiime a dovnitt
vlozime snitky zelené petrzelky.
Zakapeme citronem a prudce po
obou stranach smazime na oleji
dozlatova. Podavame s brambo-
rovymi plackami.




RyBA vV ALOBALU

Rybu (vhodné jsou mensi druhy, napt.
makrely) vykuchame, dikladné opléch-
neme a osusime. Posolime, potieme pat-
riénym mnozstvim rozdrceného éesneku,
okorenime peprem a kari, posypeme jemné
sekanou pazitkou a petrzelkou. Rybu po-
kryjeme vlockami mésla a zabalime do alo-
balu, ktery na stranach dvakrat prehneme,
aby nevytékala $tava. V troub€é nebo remos-
ce peceme asi 3/4 hodiny.

/APEKANI SLANECCI
S BRAMBORAMI

Upravime a vymacime 3 vétsi slanecky,
stdhneme kizi, vykostime a nakrajime na
mensi kousky. Ve slupce uvarime 4—5 vel-
kych brambor, oloupeme je a nakrajime na
platky. Zapékaci misku vymazeme méaslem
a vylozime vrstvami brambor, slaneckii a na
platky pokrajené cibule. Konéime vrstvou
brambor. Povrch posypeme strouhankou
a poklademe vlockami masla. V horké trou-
bé nebo v remosce peceme asi 25 minut.

Na stole uz pro mne bylo prostieno.
Babicka si sedla do kouta. Jedl jsem.
Miceli jsme. Dvefésbyly zaméené.
Byli jsme sami. K obé&du byla studena
nadivana ryba s kie

pecené maso s cil
kava, kolac a jablka. §

no. Byl jseni*s?%?_ig

ed jsem vsech-
o0 je pravda, ale

Isaak Babel: DETSTVI

ord hold je hotcici, rodi déti-jedliky. Zend, ktera pojidd Fefichu, naredi se déti s hlu-
 odima. Zena, kterd ji ryby, dostane déti, které éasto mrkaji. Ktera pije medovinu,
déti snédé. Silné déti porodi Zena, ktera ji maso a pije vino; kdyz ji vajicka, porodi déti
~ s krdsnyma ocima. Jili matka celer, déti budou krasné, jili koriandr, porodi cvaliky. Vonavé
déti se narodi pojidacce rajcat. Jeden pohdr vina Zené prospiva, dva pohdry uz jsou neslusné,
tfi pohdry v ni budi smilnost, a po ctyfech pohdrech bézi tieba na trh za oslem. 53



