Ryby uzené

pan Fafek z Nechranic

Ingredience

Postup

Vykuchanou rybu ocistime a nalozime do nélevu z 1 litru vody a 6 dkg soli. Ryba musi byt
potopend 6 az 24 hodin. Po vyjmuti ji oplachneme studenou vodou a pred vlozenim do udirny ji
dUkladné osusime. Ryby vésime do udirny na hacky ve tvaru S, které zachytneme za pater
nebo skupinu kosti. Mensi pstruzi ale z hackd padaji, mozné by na né byl lepsi néjaky kabatek z
pletiva a pod. Udirnu roztopime na 80 st.C a touto teplotou udime 10 az 20 minut, podle
velikosti ryby. Mensi kousky staci kratsi dobu, jinak jsou vysusené. Ryby do 25 cm udime v
celku, vétsi krajime na podkovy 2 az 3 cm silné. Pak snizime teplotu na 40 az50 st. C a
douzujeme cca 1 az 2 hodiny. Po 20 minutach tohoto uzeni pfihazujeme na doutnajici ohen
piliny nebo hobliny ze stejného dfeva nebo vétvi¢ky jalovce. Malé ryby udime kratsi dobu. Po
vyuzeni ryby z udirny vyjmeme, nenechavame v udirné! Na uzeni pouzivame olsi, buk, ovocné
dreviny, pokud mozno bez kiry.
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