FILIRANJE KUHANE 1
PRZENE R[BE
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e Filiranje ribe je postupak c¢is¢enja ribe od kostiju,
peraja, glave i koze (kod kuhane ribe)

* Obavlja se uz stol gosta na pomocénom stolu ili na
kolicima

e Gostima se pruza potpunije zadovoljstvo prilikom
blagovanja

e Kako bi se riba pravilno i lijepo oc¢istila, potrebno je
poznavati gradu svake ribe koja se filira i pravilno se
koristiti specijalnim priborom



e U blagovaonici, pred gostima, Ciste se krupnije ribe
predvidene za jednu ili viSe osoba

* Porcije se dijele tako da svaki gost dobije i bolji i losiji
dio mesaribe.

e Sitnim ribama se u kuhinji odstrani glava i utroba,
zatim se termicki pripremaju. Jedu se s kostima ili se
prepusti gostu da sam odvaja meso od kostiju



e Uz kuhane ili prZzene ribe u nas se najcesce prilazu razna
kuhana povrca zac¢injena maslacem ili uljem: kuhani
krumpir s perSinom, kuhani krumpir na maslacu, kuhana
blitva, kuhani Spinat u listu i dr

e U mnogim stranim kuhinjama uz kuhane i przene ribe
serviraju se razli¢iti umaci kao npr: holandski, berneski,
kardinalski, Soron, barSunasti, muslin, umak od inc¢una,
kamenica, jastoga i dr.

¢ U nasoj kuhinji uz kuhane i przene ribe umjesto umaka
servira se maslinovo ulje u koje je dodan kosani persin,
¢esnjak i malo mljevenog papra



* Ponegdje se uz kuhanu i przenu ribu gostima nudi
rastopljeni maslac koji konobar rastapa kraj stola
gostiju u tavici na malom grijacu

* Ulje i maslac posluzuju se na uobicajeni nacin kako se
posluZuju umaci u posudici za umake uz koju se daje
zli¢ica. Gost se umakom sam posluzuyje ili uz gostovo
dopustenje to moze uciniti konobar tako da se umak
stavi kraj ribljeg filea, a ulje i maslac se preliju preko
njega



Storadim: Prezentiram ribe gostima

Kako radim: Pliticu podizem iznad grijaca

Zasto radim: Kako bih skrenuo pozornost gostiju na
pripremljeno jelo




Sto radim: Vadim peraje
Kako radim: Izvlacim peraje vilicom i Zlicom
Zasto radim: Peraje se moraju izvuci cijele




Storadim: Gulim koZu s ribe

Kako radim: Pomocu vilice i Zlice gulim kozu
od glave prema repu

Zasto radim: Koza kuhanih riba je nejestiva




Storadim: Odvajam glavu ribe od tijela ribe

Kako radim: Zlicom lomim KkraljeZnicu, a vilicom
pridrzavam glavu

Zasto radim: Gostu posluzujemo samo ocis¢enu ribu




Storadim: Odvajam rep od tijela ribe
Kako radim: Zlicom lomim Kkraljeznicu kod repa ribe
Zasto radim:Rep ribe ubrajamo u nejestive dijelove ribe




Storadim: Odvajam gornju polovicu fileta

Kako radim: Gornji filet rezem sredinom po duzini i
odvajam ga od Kkraljeznice

Zasto radim: Kako bih izvadio kraljeznicu




Storadim: Vadim kraljeZnicu i ¢istim ribu od prsnih
kostiju

Kako radim: Vilicom zahvac¢am KraljeZnicu i odvajam je od
donjeg fileta

Zasto radim: Gostu posluzujemo posve ocCisCenu ribu




Storadim: Oc¢i$éenu ribu slazem na tanjur s prilogom

Kako radim: Ribu formiram u prvobitni oblik

Zasto radim: Lijepo i ukusno sloZen tanjur s jelom bit ce
privlacniji gostu
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FILIRANJE KUHANE RIBE

Storadim: Pripremam ribu za filiranje
Kako radim: Plitica s ribama je na grijacu
Zasto radim: Kako bi se riba zadrzala toplom




Storadim: Prezentiram ribe gostima

Kako radim: Pliticu podizem iznad grijaca

Zasto radim: Kako bih skrenuo pozornost gostiju na
pripremljeno jelo




Sto radim: Vadim peraje
Kako radim: Izvlacim peraje nozem i vilicom
Zasto radim: Peraje se moraju izvuci cijele




Storadim: Odvajam glavu ribe od tijela ribe

Kako radim: NoZem lomim Kraljeznicu, a vilicom
pridrzavam glavu ili tijelo ribe

Zasto radim: Gostu posluzujemo samo ociscenu ribu




Storadim: Odvajam rep od tijela ribe

Kako radim: NozZem lomim kraljeznicu kod repa
ribe

Zasto radim: Rep ribe ubrajamo u nejestive
dijelove ribe
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Storadim: Odvajam gornju polovicu fileta
Kako radim: Gornji filet rezem sredinom po
duzini i odvajam ga od kraljeznice
Zasto radim: Kako bih izvadio kraljeznicu




Storadim: Vadim kraljeZnicu i ¢istim ribu od prsnih
kostiju

Kako radim: Vilicom zahva¢am KkraljeZnicu i odvajam
je od donjeg fileta

Zasto radim: Gostu posluzujemo posve ocCis¢enu ribu




Storadim: O¢iséenu ribu slaZem na tanjur s
prilogom

Kako radim: Ribu formiram u prvobitni oblik

Zasto radim: Lijepo i ukusno sloZen tanjur s jelom bit

Ce privlacniji gostu
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/ Pitanja za provjeru znanja

e Sto je filiranje ribe ?

o Sto nam je potrebno za filiranje ribe kod stola gosta ?

e Kakve se ribe Ciste u blagovaonici, pred gostima ?

e Koji prilozi se posluzuju uz ribe ?

e Koji umaci se posluzuju uz ribe ?

e Koja je razlika izmedu filiranja kuhanih i przenih riba ?
e Kako se slaze ocCiS¢ena riba na tanjur ?
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ZNATE, MI SMO
VEGANI, STA -
S MOZEMO NARUCITI




HVALA NA PAZN]JI
OSTANITE DOMA PRATITE

https://nastava.asoo.hr/



