Priprava a udenie ryb (suchy pac).

1. Priprava ryb pred Udenim

Ryby ocistime od Supin a vypitvame. Rozporcujeme ich po diZke na dve polovice a
posypeme ich Udiacou zmesou z oboch stran. V pripade vacsich kusov, ryby
porcujeme na podkovicky o hrubke cca. 2 centimetre. Je to velmi dolezité, nakolko
rychlosol musi preniknit ludovo povedané az na "kost’ ryby". Pozor: Kozu z ryb
nestahujeme, pri posypavani pozor na mnozstvo, nakolko Udiaca zmes obsahuje
rychlosol a velké mnozstvo moze sposobit’, Zze ryby budu prilis slané po finalnej
Uprave !

2. Priprava udiacej zmesi

- 30 dkg rychlosoli,

- 3 kavové lyzicky cesnakového prasku,

- 3 polievkové lyzice vegety,

- 1 kavova lyzicka korenia na ryby,

Zmes dokladne premiesame. Touto zmesou posolime ryby z oboch stran, vlozime do
misy a nechame v chlade minimalne 24 hodin zmes na ryby posobit’. Zmes je
rozpocitana na cca 4-5 kg ocistenych ryb. Po tejto dobe ryby poriadne umyjeme pod
teclcou vodou a nakoniec ich dokladne vytrieme Cistou handrou do sucha. Je to
velmi dolezity Ukon, inak na ryby "ludovo povedané” nechyti dym.

POZNAMKA:

Je dost’ tazko vysvetlit, ako solit' a v akom mnozstve, ale drzte sa

zasady: Neobalovat’ do zmesi ako do muky, ale solime rovnomerne po povrchu v
prijatelnom mnozstve t.j., aby zmes bola na povrchu a vo vnutri ryb rozlozena
rovhomerne. Je to nutné si odskisat’ v praxi a samozrejme dokorigovat’ mnozstvo
pri opakovanej priprave ryb. V buducnosti by som mal samozrejme zaujem doplnit’
stranku aj o fotografie, ktoré by ujasnili postupy pri priprave.

3. Postup pri udeni

Do zeme si zatlacime nozicky udiarne na pozadovanu vzdialenost, aby sme Udiaren
mohli postavit’ do oboch uholnikov. Pod Udiarnou nam vznikne priestor na ohen asi
250-300 mm. Pripravime si dostatok dreva na kirenie a 2-3 hrste suchych pilin

( najlepsie z ovocnych stromov hruska, slivka, jablon ). Pod udiarnou zakurime a
nechame ju poriadne nahriat. Ked’ je Udiaren dokladne vyhriata, na pripraveny rost
naukladame ryby kozou smerom k rostu, aby sa nelepili. Ryby neprekryvame na
seba. Vlozime do Udiarne a pokrievkou zatvorime. Ryby grilujeme cca 10 minut. Po
tomto Case opatrne odokryjeme pokrievku na Udiarni, vyberieme rost s rybami a na
dno Udiarne vysypeme rovnomerne piliny. Rost s rybami vlozime spat’ a zakryjeme
pokrievkou. Nechame cca 5-10 minGt Gdit, ale pritom pravidelne kontrolujeme
farbu ryb. Spravne vyudené ryby musia mat’ zlatozltu farbu.Pozor: Pri dlhSom Gdeni
ryby mozu zhorknut’ a tym si mézeme Udenu davku pokazit' !Ked' st ryby ugrilované
a zaldené, Udiaren zoberte za Uchytky ( najlepsie vo dvojici ) a postavte vedla
ohna. Ryby z Udiarne vyberte a poukladajte na taniere kozou k tanieru, pokvapkajte
citronovou stavou a mozete konzumovat.

4. Vhodné druhy ryb na Udenie

Pleskac, mrena, podustva, jalec, kapor, karas, stuka, pstruh a iné.



5. Nedostatky pri udeni

Kazdy prisediaci si urcite bude stazovat’' na nedostatok ryb, lebo dené ryby su tak
dobré, Ze nie je mozné ryby kapacitne stihat’ udit, aby hostia boli spokojni. ESte
dolezita poznamka: Pri konzumacii nezabudnite zabezpecit dostatocné mnozstvo
vina, lebo tento napoj je tou vhodnou alternativou.

Prajeme Vam dobru chut’ !
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