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Pikantni kapr 11.

Kategorie: Ryby
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

Ingredience:

kapr

smés koteni (houbové koteni
klobéasové koteni
grilovaci koteni)
mlety kmin

sul

kien

niva

kecup

olej

citron

1 dcl ¢erveného vina
1 1zicka medu

Postup

Postup ptipravy: Oc¢isténé¢ho a rozporcovaného kapra osolime, mirn€ posypeme mletym kminem, okofenime
smési kofeni, naskladame na pekac - zapékaci misu apod., na ktery dame trochu oleje. Porce kapra
nasklddame tésné k sob¢ a pokapeme citronem. Podlijeme ¢ervenym vinem s medem. Nechame asi 1 hodinu
ulezet v chladnu. Nastrouhame syrovy kien a nivu. Porce kapra pokapeme ostrym kecupem, posypeme
strouhanym kienem a nakonec posypeme strouhanou nivou. Dame do trouby a peceme pii teploté 150-200 °C
asi 40 minut. Pfi peCeni maso neobracime. Servirujeme se zeleninovou oblohou. Doporucena ptiloha: chéb,
brambory, restované Cerstvé houby, pivo, vino.
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