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bramborami
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Vanoc¢ni Ci svate¢ni podoba kapra se nemusi omezovat jen na tradi¢ni podobu - smazeného v
trojobalu. Zkuste o letosnich vanocich zménu. Priprava peceného kapra se zdmeckymi Stouchanymi
bramborami je mnohem jednodus$si a svym zptisobem i chutnéjsi.

Na pripravu peceného kapra se zameckymi stouchanymi
bramborami budeme potrebovat

e 3-5 porci ¢erstvého kapra s kuzi (bez Supin)

e 3-5 platki slaniny nebo kvalitni suSené $unky (ja jsem pouzila parmskou Sunku)
« 1 kdvovou 1zicku sladké ¢ervené papriky

e 5 kavové 1zicky soli + dal$i sul na poCatecni nasoleni

o Cerny pepf (6x oto¢eni mlynkem)

e Y citronu

« 3 polévkové 1zice repkového oleje

e 25 g masla

Dale si pripravte

e Pekacek
o Stétec na potirdni kapra

Postup pripravy peceného kapra se zameckymi stouchanymi
bramborami

Kapra dukladné omyjeme a naporcujeme na pocet stravnika.

Papirovymi utérkami kazdou porci osusime a ze vSech stran nasolime a polozime na tacek.

Porce kapra pokapeme Stavou z poloviny citronu a jesté je ve stave nékolikrat obratime.

Takto pripraveného kapra, zakrytého potravinarskou folii nechdme minimalné 2 hodiny v chladnu
odlezet. MuzZeme nechat odlezet i do druhého dne.

Odlezeni je dulezité.
Nasoleny kapr prelity citronovou stavou tak ztrati charakteristickou vini rybiny.

Do pekacku nalijeme tri 1zice repkového oleje, pridame kévovou 1zicku sladké Cervené papriky, pul
1zi¢ky soli a nameleme Cerny pepr.

Stéteckem v pekacku ve diikladné promichéme, aZ se ndm vytvori éervend, paprikovéa emulze.

Troubu si zapneme a nastavime teplotu na 200 °C.
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Kapra vyjmeme z citronové lazné a porce ze vSech stran osusime papirovou utérkou. Kapra vlozime
do pekéacku kuzi dolu a $téteCkem kazdou porci potreme ze vSech stran pripravenou paprikovou
emulzi.

Na kazdou porci polozime kosticky masla a srolovanou slaninu nebo Sunku. Po upeceni bude slanina
Ci Sunka krasné krupava.

Kapr s maslem a parmskou sunkou
Zdroj: Marcela Hackerovd

Nezakryty pekdcek vlozime do trouby vyhraté na 200 °C a nechame péct 25 minut.

Za celou dobu peceni jsem dvakrat kapra polévala vypekem a jednou jsem pridala asi pul
deci vody.

Mezi tim si pripravime zamecké Stouchané brambory podle mého originalniho receptu., ktery
najdete v Kucharské knize v oddile Bramborové pokrmy.

A méame hotovo. Na nahréty tali polozime ¢erstvé upec¢eného kapra kuzi nahoru, pridame porci
Stouchanych brambor a doplnime platkem krupavé slaniny nebo Sunky. Na tplny zavér porci kapra
podlijeme vypekem z pekéacku.

Vyzkousejte kapra jinak a nejen o vanocich.
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