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Domaci zavinace

Piipravil: Lenka Hauke, Petr Hauke, Josef Hauke

Hlavni ingredience: Cejn velky (Abramis brama)

Cejn velky (Abramis brama):

Velmi hojné rozsifend ryba z celedi kaprovitych, u které neni rybarskym fadem stanovena
minimalni lovna délka. Cejn mé vysoké zplostélé telo. Bézné ulovky se pohybuji v rozmezi 20-30
cm. Jedné se o pivodni druh, ktery se vyskytuje v rybnicich, nadrzich a ptehradach a také v dolni
casti vétSich tek, které jsou podle toho nazyvany cejnové pasmo. Mezi rybafi se jednd o rybu
oblibenou pro chutné maso a pouziva se vétSinou ke zpracovani na zavinace, salaty ¢i karbanatky.
Pokud vam nevadi pomérn¢ velké mnozstvi malych kosti, je to ryba vhodna i na gril nebo uzeni.

Protoze se jiz nékolik let vénujeme piedev§im o prazdninach rybolovu, zavitali jsme i letos do Brtné
na Vysoc¢iné k oblibené udolni nadrzi Trnavka. Z predchozich let vime, Ze se zde cejn hojné
vyskytuje, ale takové mnozstvi tlovki jako letos, jsme jesté neméli. Poté, co jsme rozdali ¢i snédli
pted deset kust téchto ryb (a to jsme brali pouze vétsi nad 38 cm), jsme si i pies to privezli
zZ tydenni dovolené peknych 12 kousk.

A zde nas recept na nase domaci zavinace:
Ingredience:
plevelné ryby (v naSem pfipad¢ cejn), stl, ocet, kofeni - Cerny pepi, nové koteni, bobkovy list,

hot¢i¢né seminko, mrkev, cibule, kysel¢ zeli

Postup
Nejprve je tieba n&jaké ulovit. Tuto ¢innost u nas zastavaji chlapci (tedy prozatim, ale asi se k nim
pristi rok s radosti ptidam ©). O zptsobu lovu a ptipravé krmeni by se toho dalo napsat spoustu, ale

to si nechame tfeba na jiny pfispévek.
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Ulovené ryby V prvni fad¢ o€istime - vykuchame, zbavime Supin a hlavy.

Ocisténé ryby rozpulime podél patete, takze ndm vzniknou v podstaté filety. Kosti prozatim neni
tieba vytahovat.

Pilky ryb nalozime do soli. Solime o trochu vice nez pii bézné kuchynské ptipraveé, zejména pokud
nemuzeme ryby skladovat v chladu. Ukladame do uzaviené nadoby. Kazdy den pro jistotu
prekladame - ryby pousti vodu, kterou je dobré pribézné vylivat. Nechdme takto nalozené Ctyfi az
pet dnti.

Poté vyjmeme, dikladn¢ propereme ve studené vod¢. Sl ndm zpevni maso a rozpusti zbyly sliz
a jiné ptripadné necistoty. V této fazi mizeme odstranit vétsi biisni kosti - jde to pomérné snadno.

Pulky ryb naklademe do velké nadoby a zalijeme lakem z octu a vody v poméru 1:0,5. Nadobu
uzavieme a skladujeme v chladu. Takto silny lak nechame pisobit 3-4 dny, u nasich vétsich ryb pro
jistotu tyden. Ocet zptisobi zméknuti mensich kosti, ale nerozlozi ndm maso diky tomu, Ze jsme je
predtim méli nalozené v soli.

/‘f(‘ '* Den predtim, nez ptistoupime k posledni fazi pfipravy, si uvafime finalni
\g nalev. Finalni nélev je opét kombinaci octu a vody, ale nyni jiz v jiném
: pomeru - 14 Prldame koteni (Cerny pepf, nové korem bobkovy hst
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nékolika malo 1Zicemi cukru. VSe povaifime a nechdme do druhého dne
| vychladnout.

Ryby vyjmeme znéadoby, opét fadné proplachneme studenou vodou
| (miZzeme na pul hodiny tfeba i naloZit do mleka). Vyloupneme pate a
odstranime ploutve (pokud jsme to neudélali uz dfive). Vzniklé filety
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nakrdjime na prouzky vhodné §itky (cca 5 cm) - tady zéaleZi na tom, jak velké zavinace chceme.
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S Na prouzky ryby poklademe kyselé zeli, prouzky cibule a sto&ime.
N Zajistime paratkem. Naskladame do ¢isté sklenice, do které piidame jesté
na kolecka nakrdjenou mrkev a cibuli (podle chuti mizeme pfidat i
~ nakrajenou kyselou okurku).
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Zalijeme vychladlym nalevem a sklenici fadn€ uzavieme. Nechdme
v lednici (nebo v dostate¢né chladné mistnosti do max. 6°C) odpocinout
na cca 4 dny.




