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Kapr netradicné

Kapri hranolky

Naprosto vynikajici chutovka, muzete je chroupat klidné jen tak samotné, pripadné doplnit lehkym salatem
¢i bramborem a podavat jako hlavni chod.

* 600 g filetu z kapra

* 1 hrnek hladké mouky

1 1zice sladké papriky

1 1zicka suseného cesneku

1 1zice suSeného tymianu
1 1zice bilého sezamu
kura z jednoho citronu

1 1zic¢ka soli

*® olej na smazeni

Ocisténé, kosti zbavené filety nakrajime na Sirsi nudlicky. V mise promichdme mouku s paprikou, cesnekem,
tymidnem, sezamem, citronovou kirou a soli. Ve smési dukladné obalime kapfi kousky. Olej nechdme
dikladné rozpdlit a nasledné smazime hranolky dozlatova. Thned podavame.



Kapr v pivnim teésticku

Krehké tésto skvéle ladi k jemnému kapiimu masu a pivo dodava jedine¢ny Smrnc.

* 4 ks kaprich podkov (oc¢isténych, vykosténych)
® 2 vejce

* Y hrnku svétlého piva

* 200 g hladké mouky

* hrst ¢erstvého kopru

® hrst bazalky

* % 1zicky suSeného rozmarynu

® vitron

* stl a pepr

* olej na smazeni

Kapra oplachneme, papirovou utérkou zlehka osusime, posolime, opeprime

a pokapeme z obou stran citronovou Stavou. Do misky klepneme vejce, priddme pivo a rozSlehame.Postupné
zaSlehame hladkou mouku a rozmaryn. Kopr a bazalku nasekdme najemno a pridame do tésta. Na panvi
rozpalime olej. Podkovy dukladné obalime v téstiCku a ihned smazime dozlatova. Poddvame napriklad s
lehkym zelnym salatem a ka$i.

Kapri tataracek s jablky

Delikatesa, kterou muzete podavat jako lehky predkrm. Prekvapi vas lahodné a plna chut s jemné nakyslym
podténem. Snadné, netradi¢ni a jednoduse famoézni.

* 0,5 kg kapriho masa (o¢iSténé, bez kuze)

* 200 g vysokoprocentni zakysané smetany (pokud sezenete, tak créme fraiche)
® par kapek citronové stavy

* 1 malé kyselejsi jablko

* 1 mensi cervena cibulka

1 1zice olivového oleje

0,5 1vody

*® 1dl bilého suchého vina

2 - 4 bobkové listy

par kulicek nového koreni

* hrst ¢erstvého kopru (lze vynechat)
* sul a pepr

Kapra dukladné ocistime a vykostime. Na panvicce rozpalime olej a priddme nadrobno nakrajenou cibulku,
nechame jen trosku zesklovatét a odlozime stranou. Do hrnce nalijeme vodu, vino a priddme bobkovy list a



nové koreni. Privedeme k varu

a poté stdhneme na Uplné minimum. Do takto pripraveného vyvaru vlozime rybi maso a nechame asi 10
minut lehounce povarit. Poté je vynddme, osuSime a nakrdjime na malé kousicky. Jablko pokrajime na
drobné kosticky a vhodime do misky. Priddme vychladlé rybi maso, cibulku a zakysanou smetanu. Dochutime
citronovou stavou, soli a peprem, a pokud chceme, priddme nasekany kopr. Nechame alespon hodinu
odlezet a poté podavame s opeCenym tmavym toustem.



