Ryby w kuchni francuskiej
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We Francji podaje sie wiele gatunkow ryb, szczegdlnie morskich. Ryby wystepujg w jadtospisach

francuskich w ogromnym asortymencie przeréznych dan i sposobdéwprzyrzadzania. Najpopularniejsza jest
sola - gatunek ptastugi o delikatnym, ttustym i soczystym miesie. Liczbe r6znych sposobéw jej przyrzadzania
oblicza sie na setki potraw. Do ryb majgcych réwniez duze zastosowanie nalez g inne gatunki plastug: zimnica,
nagtad i turbot oraz liczne gatunki zaliczane do sztachetnych: toso$, snadacz, pstrag, sardele, a takze
uwazane za mniej doskonate:okon,leszcz i dorsz. Kazdg z ryb kucharze francuscy moga przyrzadzi¢ na okoto 12
sposobow /jesli chodzi o obrobke cieplna/. Gdy dodamy do tego rozmaite dodatki smakowe i przyprawy,
ktorych tamtejsza kuchnia nie skapi, otrzymamy imponujacy zestaw kombinacji. Warto z tej dwunastki
wymieni¢ metody w polskiej kuchni nieznane lub tez mniej popularne. Nalezg do nich: dtugie gotowanie ryb
w bulionie lub wywarze z warzyw, gotowanie na niebiesko z dodatkiem octu, gotowanie na parze itp.

Francuzi osiagneli wyzyny kulinarnej perfekcji w przygotowaniu zup rybnych. Ich specyfika polega na
uzywaniu duzej ilosci warzyw, a takze na bardzo zmudnej obrébce termicznej, ze Scistym przestrzeganiem
kolejnych faz gotowania. Niebagatelng role w rybnej czesci kuchni francuskiej odgrywajgq dodatki do drugich
dan. Bez obawy o popetnienie btedu mozna serwowaé ryby z frytkami lub ziemniakami z wody, za$ dania
duszone lub z dodatkiem soséw - z ryzem na sypko i makaronem. O jakosci kuchni francuskiej $wiadczy
réznorodnos¢ stosowanych w niej warzyw. Z reguty do drugiego dania dodaje sie kilka ich rodzajow. Jezeli
ryba serwowana jest z warzywami gotowanymi woéwczas krolujg suréwki, nierzadko w 2-3 réznych
kompozycjach. Do ryb zaleca sie biate wina: alzackie i renskie oraz burgundzkie i bordoskie, wytrawne i
stodkie.
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