Recept na kapra na zeleniné

https://varimesmarcelou.cz/ryby/recept-na-kapra-na-zelenine.html

Tento recept mam spojeny s vanocemi, kdy nase celd rodina méla chripku s vysokymi horeckami. Na
salat nebo smazeného kapra nebylo ani pomysleni. Maminka tehdy vymyslela casové kratkou a
chutové vyraznou variantu pripravy kapra. Kapra na zeleniné dnes délam nékolikrat do roka.

Hodné lidi z mého okoli se ke kaptimu masu chova, tak trochu, jako k chudému pribuznému. Védi o
ném, ale proboha na talifi ho nesmi vidét, natoz, aby ho jedli.

Pritom kapr ma tak bdje¢né chutnajici maso a mé chutna vzdy a se vSim.

Pokud vam tento recept zachutnd, vyzkousejte i dalsi variantu kapra, a to peceného kapra se
zameckymi Stouchanymi bramborami, ktery naleznete rovnéz v této sekci blogu.

Na 4 porce kapra na zeleniné budeme potrebovat

¢ 4 podkovy z kapra (lze i filety ze pstruha)
50 g slaniny

1 velka cibule

Y silnosténné Cervené papriky

1 zelena slovenska paprika (bude-li lehce palit, pak je to ta spravna paprika)
2 vyzrala rajska jablicka

Platek bulvy celeru (asi 1 cm silny)

2 mensi mrkve

2-3 ks susenych rajcat, nalozenych v oleji
1 ¢ajova 1ziCka grilovaciho koreni

Sul

Hladka mouka na obaleni kapra

Sadlo nebo olej na smazeni

2 stonky jarni cibulky na ozdobeni

Postup pripravy kapra na zeleniné

Podkovy kapra opldchneme vodou a dikladné osusime. Nasolime je ze vSech stran a nechame
odlezet.

Odlezeni muze trvat i 24 hodin, ale staci i jedna hodina.

Nez si kapr odpocine, nakrajime si zeleninu. Papriku na jemné prouzky, rajcata na kosticky, cibuli na
pulkolecka, mrkev na nudlicky a celer na kostky. Vlozime ji do misky a lehce posolime.

Pripravime si panev. Kdyz se ndm rozpali, vhodime do ni nakrdjenou slaninu na prouzky a nechame ji
opéct.

Mezi tim osusime podkivky kapra papirovymi utérkami a obalime je v hladké mouce smichané
s grilovacim korenim. Kdo ma rad ponékud ostrejsi chut, prida trochu papriky palivé.
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Do panve pridame 1- 2 Izice sadla nebo oleje. Vlozime podkovy kapra a osmazime je z obou stran.
Staci 2 minuty po kazdé straneé.

Nyni do panve pridame pripravenou a nakrajenou zeleninu. Kapra nevyndavame a vSe spolecné déle
restujeme. Kapra jesté 1-2x obratime.

Kapr by se mél takto restovat priblizné 10 minut.

Ano, tak rychle je rybi maso hotové.

Mezi tim si nahrejeme talife. Kapii podkuvky vyjmeme z panve a pokladame je na pripravené talife.
Zeleninu jesté nékolik minut restujeme. Panev vzdy nechame, po celou dobu pripravy, odkrytou.

A je hotovo. K podkuvkam priddme kopec zeleniny, posypeme nakrajenou jarni cibulkou a mizeme
podavat.

Treba s brambory. Nebo jako maminka, s opecenou topinkou, lehce potrenou ¢esnekem. Kdo ¢esnek
nerad, pak bez ¢esneku, jen lehce posolenou.
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