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Rybi pepienky

Kategorie: Ryby
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

1 1 vody

300 ml octa

3 bobkové listy

3 kulicky nového koteni
slune¢nicovy nebo olivovy olej
4 kulicky celého pepie

2 hiebicky

cibule

Cinské zeli

Postup

Ryby vyfiletujeme, filety vypereme, hodné prosolime (1épe je obalit je v soli) a ulozime do kameninové misy.
Nechame hodinu ulezet pti pokojové teploté a potom slijeme vodu, kterd pusti z ryb. Misu ulozime na 24-48
hodin do chladnicky. Poté filety vyjmeme a vypereme ve studené vodé. Vyprané filety ulozime zpét do misy a
na 48 hodin zalijeme pfipravenym nalevem (ndlev pfivedeme k varu a nechdme vychladnout), pti¢emz po 24
hodinach filety promichame. Po 48 hodinach ryby vyjmeme z misy a nechdme okapat. Filety nakrdjime na
libovolné kousky a ty vloZime zpét do misy, posypeme mletym pepiem a nechame hodinu uleZet. Podle chuti
nakrajime cibuli a ¢inské zeli na kolecka nebo mésicky a promichdme s rybami. Smés ukladame po vrstvach
do uzaviratelnych sklenic¢ek. Jednotlivé vrstvy lehce zakapneme olejem. Posledni vrstvu zalejeme olejem, aby
bylo vSe ponoieno. Sklenice uzavieme a ulozime do chladu. Po 24 hodindch muzeme peptenky konzumovat.
Nejlepsi jsou ale po 2-3 mésicich. Skladovat je mizeme max. 6 mésicu.
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