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KAPRI HRANOLKY

Pro Ctyfi labuzniky si pripravte kapfi filet 600 g, sl 10 g, paprika sladka, cesnek, smés koreni na
ryby, kmin mlety, zazvor mlety, slana s6jova omacka 30 g, mouka hladka 60 g, Skrobova moucka
30 g, olej na smazeni 230 ml.

Filety z vykosténého kapra nakrajejte na delSi tenké kousky ,hranolky“. Ty potom osolte, vetfete do
nich lisovany cesnek a kofeni a nechte nejméné hodinu odlezZet. Potom kousky kapra obalite v hladké
mouce, smichané s trochou papriky a Skrobové moucky a smazte hranolky v rozpaleném oleji.
Usmazené nechte chvilku okapat v situ nebo na papirové utérce a podavejte nejlépe s kienovou
smetanou.

Obdobné, ale bez obalovani v mouce, muZzete pripravit i kapfi hranolky na pomasténém plechu
v troubé.

BYLINKOVE BIFTECKY Z KAPRA

Pro Ctyfi osoby je treba 500 g kapfich filetl s kuzi, 60 g cibule, 15 g ¢esneku, stl, drceny kmin, smés
bylinek, I1Zice Skrobové moucky, olej na potfeni plechu.

Kapfi filety nakrajejte na velmi tenké prouzky. Prokrajenim totiz profezete kosticky a ty pak v porcich
uz nebude potieba vybirat. Velikost kousku rybiho masa neni prilis dllezita, nebot prouzky dikladné
promichate se smési z ostatnich surovin, jemné nakrajenou cibuli, ttenym c¢esnekem, Skrobovou
mouckou, jemné sekanymi bylinkami a kofenim. Pokud mate ¢as, nechte smés hodinu ulezet. Pak
za pomoci namocenych rukou tvorte placicky ,biftecky*, které vkladejte na sadlem ¢i olejem potreny
plech. Lehce je zmacknéte a pecte v predehraté troubé. Podle velikosti 10 - 15 minut pfi teploté
180 stupnu. Biftecky Ize také péci na panvi a rizné upravovat jejich ochuceni.

PSTRUH S KMINOVOU KRUSTOU

Na Ctyri porce si pripravte Ctyfi pstruhy, sul, drceny kmin, 60 g strouhanky, Izici Skrobové moucky,
120 ml oleje, jednu mensi cibuli, petrZzelovou nat.

Pstruhy omyjte, osuste a profiznéte je zevnitf podél patere ke hrbetu. Diky tomu pujde ryba polozit
na plech roztaZzena a snaze se upece. Pstruhy osolte. Potom si ze strouhanky, drceného kminu, Skro-
bové moucky, posekané petrzelové nati a poloviny oleje smichejte fidké téstiCko. Na pomastény
plech poloZte nejprve par kolecek cibule, pak pstruha kzi navrch. Na ryby pak rozdélte a rozprostrete
kminové tésticko. Takto upravené pstruhy vioZzte do pfedem rozehraté trouby a pecte 8 - 12 minut
pri teploté 210 stupnud. Podavejte s kienovou smetanou.
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KRUPAVY AMUR S BYLINKAMI

Pro Ctyfi osoby si pripravte 600 g filetu z kapra ¢i amura, kukuficnou krupici (instantni polenta), sul,
drceny kmin, Inéné seminko, olej 100 ml, bylinkové maslo.

Rybi maso prokrajejte hustymi zarezy tak, aby ,zmizely“ tenké kosti. Nakrajejte ho pak na stejnomérné
mensi kousky a osolte. Pripravené kousky ryby obalte v kukufi¢né krupici smichané s kminem a Iné-
nym seminkem. Obalené kousky ryb zvolna pecte z obou stran na oleji nebo sadle. Upecené kousky
pak potrete bylinkovym maslem a podavejte tfeba s bramborovou kasi.

KAPR PODLE PANU Z ROZMBERKA - NA VINE

Pro Ctyri osoby si nachystejte kapfi filet 600 g, stl 10g , mouka hladka 50 g, kmin, sadlo 100 g, vino
cervené 130 ml, cukr pfirodni 30 g, Salvéj a rozmaryn, pfipadné snitky cerstvych bylinek.

Porce kapra dikladné osolte a nechte chvilku odlezet. Poté je okminujeme a obalime v hladké mouce
a hned zprudka pecte na rozpaleném sadle. Jakmile jsou ryby na panvi oto¢ené, zmirnéte Zar a po
chvili pridejte cukr, nechte ho roztat a vse podlijte vinem, pfidejte posekané byliny. Jakmile se vino
odpafi a Stava zhoustne, je pokrm pripraven.Mlzete ho podavat se Stouchanymi bramborami nebo
na ¢esnekové topince stejné jako kuchafi v zamecké kuchyni. Lze pfipravovat také v troubé.

KAPR VARENY VE VINNE PARE

Pro Ctyfi osoby potrebujete 600 g kapra, bylinkovou sul, 150 ml ¢erveného vina, snitku bylinek,
50 g masla, petrzelovou nat.
Porce kapra ochutte bylinkovou soli (provensalské bylinky, sucha petrZzelova nat a morska sul).
varné nadoby a poté varte kapra v pare 7 - 10 minut podle velikosti porci. Uvarené porce potrete
maslem a doplite jemné sekanou petrZelovou nati. Podavejte s varenymi brambory, ryzi a jinymi
jemné upravenymi pfilohami.
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