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Kapr po bieclavsku

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

Autor:

Suroviny

1 kapr

0,5 1 mléka

150 g masla

60 g hladké mouky
1 citron

1 1zicka mleté papriky
cesnek

drceny kmin
grilovaci kofeni
sul

Postup

Naporcovaného kapra vlozime na nékolik hodin do studeného mléka (nejlépe pres noc). Poté porce omyjeme
vodou, nasolime, pokapeme citronem a nechdme odlezet. V hladké mouce zamichame kmin, papriku a
grilovaci kofeni. V ni obalime porce kapra a opeceme je na rozehfatém masle na panvi prikryté poklickou. Po
opeceni ze vSech stran porce vloZime do misy a jesté horké prelijeme maslem s utfenym ¢esnekem. Podavame
s bramborovym salatem nebo kasi.
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