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Délame to, co dava smysl

Zemeédeélska akciova spole¢nost Mzany, a.s. hospodafi od roku
1996. Nase cinnosti jsou rozmanité, zahrnuji rostlinnou a ZivociSnou
vyrobu, poskytujeme sluzby pro zemédélce a okolni obce. Vyuzivame
moderni techniku a technologie, spolupracujeme s odborniky
z Ceské zemédélské univerzity. Od roku 2021 jsme Demonstraéni
farmou vramciCR.

V ZivociSné vyrobé se specializujeme na chov skotu a produkci mléka a masa. Mame
Slechtitelsky chov narodniho plemene Ceského strakatého skotu, patfime mezi piedni
chovatele v Ceské republice. Nase bycky dodadvame na trhy do Turecka, Kazachstanu,
Francie, Némecka a dalSich zemi.

Od roku 2018 budujeme akvakulturni chov Sumecka afrického v zemédélském arealu
Stracov. Dbame na peclivé hlidany mistni chov, Setrny k Zivotnimu prostfedi. Sumecek se
chova v nadrzich s cirkulujici vodou, ktera je ¢erpana z podzemnich vrt(. Diky tomu
dosahuje nas chov vysoké kvality. Jedna se o jedine¢ny projekt v CR, do kterého jsme
vlozili spoustu energie i financnich prostfedk(. Na projektu jsme také spolupracovali
s JihoCeskou univerzitou - Fakultou rybafstvi a ochrany vod Jihoceské univerzity. Projekt
se stal finalistou soutéze SME EnterPRIZE 2022.

Proc prave sumecek africky? Nejenze je to zdravé maso, ale také vytecné chutna. Proto
pro vas pfinasime nékolik receptl na jeho pfipravu. Posudte sami...

Ing. Ludék Homolac Ph.D.
predseda predstavenstva
Zemédélské akciové spolecnosti
Mzany, a.s.

S SME



Sumecek africky se vyborné hodi k tepelné upravé dusenim. Tento recept pochazi
z Afriky a véfim, ze se zalibii Vam. Jde o lehky chutny pokrm, dokonaly nejen pro horkeé
letnidny.

2 - 3 filety sumecka afrického s kizi
1 stiedni cibule

1 paprika

1 plechovka sekanych loupanych rajéat
1 strouzek ¢esneku

3 listy Cerstve Salveje

Y2 Izicky mletého fimského kminu
(chilli v mnozstvi dle chuti)

2 Izice oleje

dusena ryze k podavani

sdl, pepf
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V litinovém hrnci na oleji orestujte na mesicky nasekanou cibuli. Po chvili pfidejte na
kostictky nakrajenou papriku a na platky nasekany ¢esnek. Restujte spole¢né a zvolna
asi dvé minuty, pak pridejte mlety fimsky kmin, €erstve listky Salvéje a obsah plechovky
sekanych loupanych rajcat (pfipadné chilli). Pfidejte 150 ml vody, zamichejte a vaite
pod poklickou asi 10 minut.

Mezitim si nakrajejte na tietiny filety sumecka s kiizi (ta zabrani, aby se nam ryba pfi
dusSeni rozpadla). Osolené a opepiené porce ryby dejte do omacky a vaite spolecné
jesté asi 7minut (dle velikosti porci). Omacku nakonec dosolte dle chuti.

Podavejte s dusenou ryzi.




1 filet uzeného sumectka afrického
1 vejce

200 g majonézy

0,5 Izicky dijonské hofcice

1 kysela okurka

1 Izice nasekane jarni cibulky
cerstva pazitka

sal

Vejce uvaite natvrdo. Natrhané maso z uzeného sumecka promichejte s na kosticky
nakrajenym vejcem natvrdo, hoftici a na malé kousky nakrajenou okurkou a jarni
cibulkou.

Pridejte majonézu a vse dikladné smichejte, dle chuti dosolte a posypte cerstvou
sekanou pazitkou. Podavejte s pecivem.




3 porce

60 g terstve rukoly

150 g pfedvafené cerveneé fepy
hrst vlasskych ofechi

1 mrkev

zakysana smetana

olivovy olej

zelené klicky (mikrogreens) na ozdobu
1 filet uzeného sumecka afrického
ze Stracova

sal

pepf

>
>
>
>
>
>
>
>

Na talife rozdélte propranou rukolu. Lehce ji zakapnéte olivovym olejem. Na ni vytvoite
IGzko z platkd vafené cervené fepy (muzete pouzit i terstvou a upéct ji zabalenou
valobalu se solia olivovym olejem do mékka a pakji oloupat).

Na cervenou fepu polozte maso uzeného sumecka se Izickou zakysané smetany.

Vse posypte vlasskymi ofechy, hoblinkami mrkve, soli, Cerstvé mletym pepfem a zele-
nymi klicky tfeba z fedkvicky (dle chuti).




Buwwen ze sumecka afuckého

Tyto rybi karbanatky muzete servirovat, jak ve formé burgerd, tak i s bramborovou
ptilohou. Mlzete je grilovat nebo smazit na panvi. Do burgerd je mizete doplnit
avokadem a platky rajéat, nebo jsou skvélé s grilovanou zeleninou. Ani neni tfeba
zadnych majonézovych dipt, ke¢upti, omacek apod.

Pro 5 burgert

» 1 bily rohlik nebo houska » pepr

» 70 ml mléka » 5 burgerovych bulek

» 2 filety sumecka afrického bez klize » 2 zrala avokada

» 1 jarni cibulka » 2rajcata

» Spetka nastrouhané citronové kiry » grilovana zelenina (cuketa, lilek,
» sl paprika, tervena cibule, apod.)

Bilé pecivo nakrajejte na kostitky a ty zalijte mlékem. Filety sumectka afrického bez
kize namelte nebo rozmixujte v kutru. Mleté rybi maso dejte k pecivu s mlékem,
pridejte nasekanou jarni cibulku, trosku nastrouhané citronové kdry, stl a terstvé
namlety pepf. VSe nejlépe rukama zamichejte.

Ze smesitvorte burgery, které zobou stran opecte na mfizce grilu nebo grilovaci panvi.
Pak je servirujte v opetenych burgerovych houskach s nakrajenym, osolenym
a opepifenym avokadem a platky rajcat nebo grilovanou zeleninou.

Tip: Pokud chcete rybim burger@im dodat skvélou viini, grilujte je spole¢né s na ¢tvrtky
nakrajenymi citrény. Opecené citrény dodaji karbanatkdm Gzasné aroma. Grilované
citrony nekonzumuijte.



S’p&zywwnwc%emwze&ndwu

Dokonaly chod vasi grill-party! Je jednoduchy a zaroven skveély. Staci jen vyborna ryba
bez kostiagrilovana zelenina. Vse doplnéné svezim dipem s cerstvym koprem.

Na 5 Spizi

1 vétsi filet sumecka bez kiize
1 mensi cuketa
10 cherry rajcat
1 Zluta paprika
olivovy olej
sal
pepf
Na dip:
» krémova zakysand smetana
» cerstvy kopr
» sl

Rybi maso nakrajejte na mensi kousky, malou cuketu omyjte a nakrajejte ji na platky,
na podobne velkeé kousky nakrajejte i papriku. Na kovoveé jehly nebo na pfedem do vody
namocené dievené Spejle napichujte cela cherry raj¢ata (ty vzdy na zacatek a konec
gpizu), mezi né pak maso, platky cuket a papriky. Spizy pokapejte olivovym olejem.
Opekejte je zvolna na mfizce grilu nebo grilovaci panvi. Az behem grilovani Spizy osolte
aopeprete cerstvé namletym pepfem.

Na jednoduchydip zamichejte nasekany cerstvy koprv zakysané smetané a osolte ho.
Opecené rybispizy podavejte s opecenym bilym pecivem a koprovym dipem.




Peceng sumecek cgcuc@ / na mdsle
s kminem

Neni nad jednoduchou dpravu ryb, zvlast tak chutnych, jako je sumecek africky. Tak
dobra ryba se skvélou strukturou masa bez kosti nepotifebuje dalsi dochucovadla.
Stacikvalitni maslo, kmin a pfipadne bylinky - tymian ¢i rozmaryn.

» 2 filety sumecka afrického s kzi

» 50 gmasla

» 1 Izicka celého kminu

» cerstvé bylinky - tymian nebo rozmaryn
» sl

Troubu dejte piredehiat na 180°C. Filety ryby nakrajejte na tietiny. K&zi na nich
nafiznéte a osolte je. Vyskladejte je do zapékaci misy vymazané maslem kéizi navrch.
Posypte je kminem, pfidejte bylinky a na kazdou porci ofiSek masla. Dejte je péct
nacca 15 minut. V priibéhu peceni porce pielévejte vypekem. Upectené porce sumecka
afrického podavejte s brambaorami, kasinebo bramborovym salatem.



Sumecek smazeng o pivnim téstickw
a panéasﬁmuﬂcmce

Sumecek africky bez kiize se vyborné hodi i na smazeni. Ryba v pivnim tésticku
doplnéna strouhankou panko vytvoiidokaonale kfupavy povrch.

500 g filetl sumecka afrického bez kiize
Y2 hrnku hladké mouky + na obaleni

cca 100 ml svetlého piva

1 1zicka jedlé sody

Y2 hrnku panko strouhanky

Y= Izicky soli » 200 g mrazeného hrasku
cerstveé mlety pepf » 200 ml smetany

olej na smazeni > 1lzicka masla

citron

Na hraskove pyreé:

VVVVVVYVYYVYY

Filety bez klize si nakrdjejte na stiedné velké kousky. Z obou stran je diikladné osolte.
Pak pripravte tésticko z prosaté hladké mouky, jedlé sody, soli, pepfe a svétlého piva.
Ihned smés dikladné ru¢ni metlou zpracujte, aby se nevytvofily hrudky. Vznikne
stfedné huste testicko.

Mezitim si v hlubsi panvi rozpalte dostatecné mnozstvi oleje, obalte nasolenou rybu
v hladké mouce, pak v tésticku a nakonec v panko strouhance. Dejte ji zvolna smazit
na olejdozlatovaz obou stran. Nakonec smazené filety zakapnéte citranovou stavou.
Podavejte s hraskovym pyré - povaieny zeleny hrasek ty€ovym mixérem rozmixujte
ve smetane strochou solia poté do horkého pyreé pfidejte Izicku masla.

Tip: Panko strouhanku mizete vynechat a pfipravit rybu jen v pivnim tésticku.



1 filet marinovaného sumecka afrického
200 g tocky beluga

1 hrst suSenych rajcat v oleji

1 I1zice sekaného cerstvého libecku

1 avokado

stava z poloviny limetky

sal
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Cernou ¢ocku beluga nemusite pfedem namacet, staciji cca 20 minut povafit v osole-
né vodé domeékka. Poté cocku slijte a smichejte ji se sekanymi suSenymi rajcaty
s trochou oleje, ve kterém byly nalozené. Pfidejte sekany cerstvy libecek (pfipadnée
bazalku ¢i plocholistou petrzelku).

Filet marinovaného sumecka grilujte z obou stran a pak ho servirujte s beluga ¢o¢kou
a avokadem. Vse zakapnete limetkovou Stavou.



Ko se sumeckem ajfuckgm

1 filet marinovaného sumecka afrického
1 jarni cibulka

1 I1zice nasekaného cerstvého zazvoru
1 chilli papritka

2 strouzky tesneku

Y2 papriky

2 hrsti brokolice

2 Izice ¢ervené kari pasty

1-2 lzice rybi omacky

1 velka plechovka kokosoveho mléka
stava z 1/2 limety

olej

ryze k podavani

VVVVVVVVVVVYYVYYVYY

Nejprve sive vetsi tlustosténné panvi s trochou oleje nebo na grilu opecte z obou stran
marinované porce sumecka afrického. Ope¢eného sumecka vyndejte na talif a pfi-
kryjte ho alobalem.

Ve stejné panvi si do vypeku (mutzete trochu oleje pfipadné pfidat) dejte restovat
nasekany zazvaor, jarni cibulku, platky ¢esneku a nasekanou chilli papricku, kousek
papriky a brokolice. Spolecné vSe smazte maximalné minutu, aby se ¢esnek nezacal
pfipalovat. Pfidejte ¢ervenou kari pastu, take jilehce zarestujte a vse zalijte kokosovym
mlékem, proslehejte ru¢ni metlou a provaite na mirném ohni asi 2 minuty. Slanost kari
dodate rybi omackou, tu pfidavejte postupneé a dle chuti. Nakonec pfidejte limetkovou
Stavu. Do kari dejte prohfat opeceného sumecka. Podavejte s uvafenou ryzi.



Rybi gyros ze sumecka afuckeho

1 filet marinovaného sumetka afrického
3 ks pita chleb

1 hrst cherry rajcatek

1/2 ks salatové okurky

1/2 ks €ervene cibule

1 kelimek feckého bilého jogurtu

1/2 strouzku ¢esneku

1 Spetka soli

1/2 Izicky cerstvé mletého pepie

Filet sumecka afrického opecte z obou stran na grilu, staci 5 minut. Mezitim si
pfipravte jednoduchy dip z feckého bilého jogurtu, nadrceného cesneku, soli a pepfre.
Cherryrajcata a salatovou okurku si nakrajejte. Upecenym sumeckem plnte pita chleby
a pridejte rozkrojena cherry rajcata, kolecka salatoveé okurky, pfipadné vse servirujte

\\\\V:{ ‘ zvlast s jogurtovym dipem.
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SUMECEK AFRICKY

Sumecek africky (Clarias gariepenus) nebaoli kefickovec ma velmi chutné jemné maso, které je
bohaté na bilkoviny. Zejména déti oceni, Ze neni citit typickou rybi viini. Nartzovélé filety bez
kostivynikaji svym pevnym masem. Za lahtidku je povaZzovano uzené maso ze sumecka.

Vhodné pro:
p smazeni aaa
» peceni

> duSeni BEZ ZAPACHU BEZ KOSTi PRO ZDRAVi
> gri]ova’nf Bohata chut Stavnaté maso Nizky obsah tuku (do 4%),

.. L, a viiné bez rybiho bez kosti vyskoky obsah bilkovin (az 18%),
| 2 posirovani zapachu vhodné i pro déti vitamin D, omega-3

NASE NABIDKA

» Ziva ryba

> Filet bez kiize

> Filet s kazi

» Filet s ktizi uzeny

» Filet marinovany na gril

» Uzena podkova vakuova

» Uzeny filet vakuovy (cca0,4 kg)

» Uzené filety balené v kartonu
(cca 2 kg)

Vice informaci o prodeji a cenach je uvedeno
na www.mzany.cz.

Nase produkty se ziskaly vyznamna ocenéni a mohou se pysnit znackami Regionalni produkt
HRADECKO, POTRAVINA A POTRAVINAR KRALOVEHRADECKEHO KRAJE.

V soutézi Regionalni potravina ziskaly ru¢né vyrabéné uzené filety CENU HEJTMANA
Kralovéhradeckého kraje a také oznateni KLASA.

> Sl HRADECKG a

KLAS@)

“ POTRAVINA

LA A POTRAVINAR
KRALOVEHRADECKEHO

KRAJE " ’t

Nasi dlouhodobou strategii je dodavat lokalni potraviny v nasem regionu kone¢nému
zakaznikovi. Na nasi rybé si mohou pochutnat hosté restauraci, pacienti a zameéstnanci
Fakultni nemocnice v Hradci Kralové. Sumecka dodavame také do Skolni jidelny Hofice,
do Zakladni a mateiské skoly Lib¢any, do Stredni skoly technické a femesiné Novy Bydzov,
do zafizeni pro seniory Levitovo centrum nasledné péce Hofice a Domov U Byfitky Hradec
Kralove a do dalSich stravovacich zafizeni.



PRODEJ A KONTAKT

Objednavky pfijimame telefonicky i mailem.
Objednavky nad 10 kg dorucime az k Vam.

Telefon: 495 448 000
Mail: objednavky@mzanyas.cz

Filety dodavame vakuové balené nebo v boxu,
tj. zabalené v potravinarské folii a zaledované.

Prodej v sidle firmy:
Zemedelska akciova spolecnost Mzany, a.s.
Mzany 14, 503 15 Nechanice

Zivé ryby v trzni vaze cca 2 kg jsou k vyzvednuti
»~ZE DVORA" na rybi farme ve Stracové.

Horice

Klenice
Sadova

® 35
Stracov .
Mzany
Hradec
Kralové

Zemédélska akciova spolecnost MZany, a.s.
Mzany 14, 503 15 Nechanice

Tel.: 495 448 000 | E-mail: info@mzanyas.cz
wwWw.mzanyas.cz

Zemeédélska akciova spole¢nost
Mzany, a.s.

Foto a recepty:
Svatava Coolinafka Vaskova




