TRADICNI VELIKONOCNI KAPR

Mame pro vas dalsi, a tentokrat trochu specialni recept. Tentokrat jsme pro
vas vybrali jeden z receptu na tradi¢niho velikono¢niho kapra, a to od
Kluku v akci! My uz ho zkouseli, a je skvély! Tak jdeme na to!

Na 4 porce budete potrebovat: 4 platky kapra, citronova stava, mlety pepr,
sul, hladka mouka, hrst plocholisté petrzelky, olej,
100 g speku, 1velka cibule, 4 jarni cibulky, 2 rajcatka

Kapra zastrikneme citronovou stavou, opeprime, osolime, zlehka obalime v
mouce. Na oleji opeCeme nakrajeny Spek a cibuli, vlozime kapra, nejprve kuzi
dolu, poté obratime, pridame bylinky a na 5 cm kusy nakrajené jarni cibulky a

nakrajena, seminek zbavena rajCatka.

Na nadivku budete potrebovat:
3vejce, 4 zemle, 200 ml smetany, 50 ml bilého vina, stava z Y2 citronu,
200 g uzeného masa, 100 g hrasku, hrst pazitky, 3 snitky majoranky,
hrst ¢erstvych bylinek nebo kopfivy, mlety pepf, sul, maslo na vymazani
a strouhanka na vysypani formy

Zloutky oddélime od bilkl. Ke ZloutkGm pfiddme na kosti¢ky nakrajenou
zemli, zalijeme smetanou, bilym vinem, zastfikneme citronovou stavou,
promichame a nechame prosaknout. Do tésta pridame na kosticky
nakrajené uzené maso, hrasek, ochutime nasekanymi bylinkami, mletym
peprem, soli, a zlehka vmichame snih uslehany z bilku. Tésto vlozime do
pekacku vymazaného maslem a vysypaného strouhankou, peCeme pri 120°
asl 35 minut.

Dobrou chut preje Rybarna Kinsky!
Zdroj: https://www.ceskatelevize.cz/.../760-velikonocni-kapr/
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