,»Treska‘“ salat.

1. Priprava ryb pred spracovanim
Cerstvé ryby vypitvame, zbavime koze a Supim. Dokladne umyjeme pod teciicou
vodou, nakrajame na podkovicky a vlozime do nejakej varnej nadoby.

2. Priprava nalevu a ostatnych komponentov

- 2 diely octu,

- 1 diel vody,

- 1 polievkova lyzica soli,

- 1-2 bobkové listy,

Tento nalev zarobime v nadobe a dokladne premiesame. Jednu stredne velkd mrkvu
ocistime a pokrajame na malé kusky cca. 1.5-2 milimetre a asi na 15 minut nechame
takto upravenu mrkvu prevarit’ vo vode. Po uvareni mrkvu zlejeme z vody. Ocistime
asi 2 stredne velké cibule a pokrajame na velmi jemno, jedna tatarska omacka, jedna
majolka, cerstvé mlieko,zavarané uhorky cca. 3 kusy asi 5-6 centimetrové nakrajame
ne velmi jemno, sol, citrénova stava.

3. Postup pri pri priprave ryb

Medzi ryby vlozime bobkovy list a zalejeme pripravenym nalevom a zakryjeme. Ryby
vlozime do chladnicky a pomechame asi 7 dni posobit’ nalev na rybacie maso. Pri
tomto procese ryby naziji nalevom a ocot sposobi Uplné zmaknutie rybacich kosti. Po
7 dnoch ryby aj s nadobou vyberieme a nechame asi 5 min(t prejst miernym varom.
Ryby zlejeme od z nalevu a nechame vychladn(t. Po vychladnuti ryby oberieme z
kosti a premiestnime do sklennej nadoby, kde ich budeme d’alej spracovavat'. Do
takto pripravenych ryb vysypeme upravenu mrkvu, cibulu a uhorky a dokladne
premiesame. Potom dame tatasku omacku, majolku a znovu dokladne premiesame.
Nasledne zriedime tresku mliekom dla potreby, aby nabrala taku hustotu ako mame
moznost’ vidiet v prislusnych distribu¢nych predajnach. Znovu dokladne

premiesame. Po tychto krokoch urobime prva degustaciu(kostovku) a ti, ktori este
tresku nerobili, s hrozou zistia, ze sa to chut'ou vobec na tresku nepodoba. To nie je
vsak na zavadu. Jednym z najdolezitejsich Ukonov pri vyrobe tresky je odhadnut resp.
dochutit’ tresku spravnym mnozstvom soli. CiZe tresku mieS5ame a pridavame postupne
po malych sol a stale ochutnavame. Po ur¢itom c¢ase zistime, Ze chut’ sa Uplne zlomi a
treska sa stane treskou. Pokial by sa Vam zdalo, Ze kyslost’ tresky je mala, dochutime
citronovou stavou.Tymto mate zverejnené tajomstvo vyroby tresky zo sladkovodnych
ryb, a verte mi, treska byva velmi dobrej chuti, ale samozrejme zalezi aj na rybach.
Idealne su dravce a ryby ulovené v zimnych mesiacoch. Tresku potom zakryjeme,
vlozime do chladnicky a nechame do druhého dna komponenty spolu posobit’ tak, ako
to byva u vsetkych druhov salatov, chut’ je najlepsia na druhy den.

4. Konzumacia tresky

S treskou podavame nalepsie Cerstvé rozky a idealne je aj nejaké to deci pivka pri
konzumacii tou vhodnou alternativou.



