Zavinace
(bez varenia)

1. Priprava materialu

- asi 1 kg ryb (pleskac, podustva, jalec, lien atd’.)
- 1 liter vody

-0,318% octu

- 2 mrkvy

- 1 petrzlen

- 1/2 zeleru

- 2 cibule

- 5 guliciek nového korenia
- 10 guli¢iek celého korenia
- 2 bobkové listy

- 3 dcl kyslej kapusty

- 2 kyslé uhorky

2. Priprava

Ryby oéistime, vykostime a rozkrojime po diZke na polovicu. Malé ryby nechame i s
kostami. Ryby nalozime na 4 hodiny do 8% osoleného octu. Ryby musia byt dokladne
ponorené. Medzi tym uvarime marinadu.

3. Priprava marinady
Marinada 1

a. Priprava materialu

- 2 mrkvy

- 1 petrzlen

- 1/2 celeru

- 5 guliciek nového korenia
- 10 guli¢iek celého korenia
- 2 bobkové listy

- sol

b. Priprava marinady zo zeleniny

Jemne nastrdhanu zeleninu (mrkvu, petrzlen 1/2 celeru, nové korenie, gulickové
korenie, bobkovy list, sol) varime asi 5 minut, nechame vychladnit’ a potom
zlejeme z vyvaru.

4. Priprava

Vacsie polovice ryb polozime na dosticku a plnime korenovou zeleninou z marinady,
cibulou, kyslou kapustou a uharkou. Zavinieme a zaistime Sparatkom. Malé ryby
polozime celé do zeleniny a nechame niekolko dni v marinade. Kosti popri tom
zmaknu a ryba sa je cela.
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