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Bez kapra by nebyly Vanoce

Supiny Sup pryc

Jednou rukou uchopime kapra za zabry, do druhé ruky vezmeme vétsi niiz a jehotupou stranou nebo
specialni skrabkou rybu supin zbavujeme, odlupujeme. Aby neklouzala, pridrzujeme ji vilhkou utérkou
. Kuchari doporucuji kapra pred skrabanim sparit horkou vodou. Kapr pak nebude tolik klouzat a Supiny
pujdou daleko snaz dold.

Postupujeme smérem od ocasu k hlavé. Rybu zbavime Supin z obou stran a zaroven nezapomeneme na
supinky na brisku a hrbetu (mezi hlavou a hrbetni ploutvi, mezi hrbetni ploutvi a ocasem). Pokud to jen
trosku jde, doporucujeme zbavit kapra Supin venku, protoze Supiny litaji do vSech stran. Nemame-li takovou
moznost, odSupinovavame alespon ve drezu.

Tuto neprijemnou préci si uSetrime, kdyz koupime kapra lysce. M4 ale hrubsi kuzi. Nékdo radéji rybu stahne
z kuze, nez by ji zbavoval $upin. M4 to vSak uskali - pokud s tim nemame dost zku$enosti, mizeme kromé
klze stahnout i kousky masa. Labuznici navic tvrdi, ze stazenim se pripravime o podkozni tuk, ktery dodava
rybimu masu lepsi chut.

Nebojte se kuchani

Vezmeme si mensi ostry ntiz. Kapra narizneme u ritniho otvoru a k jeho hlavé opatrné vedeme
zhruba 1 cm hluboky rez. Opatrnost je na misté, mohli bychom nariznout vnitrnosti a zvlast velky malér
je, pokud propichneme zlucovy vacek. Kdyz se tak stane, musime okamzité rybu proplachnout pod tekouci



vodou, jinak by se jeji maso znehodnotilo.

Po rozriznuti kapra rozevireme. VloZime dovnitt celou ruku a prsty uvolnime blany, které drzi vnitrnosti
uvnitf. Opét postupujeme odzadu smérem k hlavé. Celé vnitinosti zlistanou viset na jicnu u hlavy, ktery
odstipneme ¢i odtrhneme prsty a vnitrnosti vyndame.

Mli¢i nebo jikry muzeme vyuzit na polévku. Jak maso kapra, tak jeho vnitfnosti, poté musimerychle ulozit
do chladu.

Co jeste zbyva?

Zbyva odriznout brisni ploutve, ritni ploutev a hrbetni ploutev, pripadné ocasni ploutev.Na
oddélovani ploutvi se osvédcily klasické kuchynské ntizky na drubez, pripadné dokonce zahradni niizky na
kere. Ploutve mizeme také oddélit az po naporcovani.

Nakonec oddélime hlavu od téla. V pripadé, Ze mame kapra do 3,5 kg, celou zalezitost vyresime
jednoduse velkym ostrym noze. Nicméné pokud mame vétsi rybu, nejdrive hlavu z obou stran narizneme a
pak prijde ke slovu sekdcek na maso. Hlava je také nedilnou soucasti pripravy rybi polévky.

Porcujeme

Nejlepsi je kapra nejdrive naporcovat na podkovy. Pri porcovani podkov vedeme rez tak, abychom
nezapolili se silnymi kostmi u ploutvi a na za¢atku hrbetni ploutve. Vubec neni tieba ploutve pred
porcovanim usekavat, Stipat ¢i s nimi jinym zptisobem zéapolit. Z odriznuté podkovy totiz docela snadno
odstranime ploutev i s prilehlou kosti. Také silnou, ostnatou kost na za¢atku hrbetu snadno odstranime
zariznutim od shora z obou stran a poté vytrzenim.

Jednotlivé podkovy pak snadno zbavime silnych kosti, tedy patere a jejiho spojeni se hrbetem nasledujicim
zpusobem: podkovu polozime na podlozku na plocho. Ostry nlz prilozime do tésné blizkosti patere a tahem k
sobé a od sebe pater z obou stran podkovy vyrizneme. Seriznutim patere z jedné i druhé strany ziskdme dvé
porce kapra z kazdé podkovy. Ty uz pochopitelné mizeme pouzit k tepelné tprave.

Kapr bez kosti?

Rada lidi se vymlouvd, ¥e kapra nemé rada kvili kostem, maji strach, Ze si je zapichnou do krku. Inutak se
kosti predem zbavte!

Vubec to neni slozité. Oto¢ime odriznutou ¢ast ryby kGzi na prkénko a v misté, kde jsme odrizli pater,
zajedeme nozem jeden az dva centimetry tésné pod Zebra. Nuz vyndédme, rybu oto¢ime kuzi nahoru,
prizvedneme v misté, kde jsme provedli narez a niz k Zebrim znovu priloZzime. Zatla¢ime jim pres Zebra do
podlozky, ¢imz se ohnuta zebra zplacati a narovno vedenym nozem jedeme po kostech, dokud rybu zeber
zcela nezbavime. Pak jesté odrizneme tvrdou briSni ¢ast.

Kapri maso zbavime i drobnych kustek prorezanim hustymi rezy.Kize vSak musi zustat neporusena,
aby maso bylo soudrzné. Timto zpusobem rozru$ime slabé kosticky na drobné kousky, které pak nejsou pri
konzumaci znatelné.



NasSe babicky byly zvyklé na noc zabalit kapra do utérky namocené v octu, kiistky tak pry zméknou.

Zbyva kapra usmazit

Nékdo smazi kapra obaleného v trojobalu na oleji, jiny na prepusténém masle, mnozi se vraceji k sadlu.

Jsou i jiné vychytavky. Porce kapra muzeme 15 az 20 minut pred smazenim namocit do osoleného a
opepreného mléka nebo je pred smazenim pokapat citronovou stavou Do tuku, ve kterém smazime,
muzeme pridat ¢esnek, rozmaryn a na zavér kousek masla. Pri smazeni porce pilné polévame horkym
tukem, obal pak krasné zezlatne a zkrehne.

Nezapomente na vanocni tradici a ususte si nékolik Supin do penézenky, aby se vas a vasi rodiny drzely v
pristim roce penize!



