Kapr na cerno
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Suroviny

Porce: 4

- kapr 4 ks

- mrkev 30 g

. petrzel 30 g

- celer30g

- cibule 1 ks

. citron 1.2 ks

. sul 1 1Zicka

- ocet 200 ml

- voda 3.4 dl

- hnédy cukr 20 g

- bobkovy list 2 ks

- nové koreni 5 kulicka
- cely pepr 5 kulicka

- tymian 1 snitka

- maslo 50 g

- suSené svestky 250 g
- mandle 20 g

- rozinky 20 g

Doba pripravy: 65 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

Postup:

Do vody pridame ocet, Stavu i kiiru z citronu, nakrajenou zeleninu, cibuli, cukr a koreni.

Varime prikryté poklickou 10 minut.

Vlozime kousky kapra kuzi nahoru a varime ho domékka. Zalezi na velikosti kousku, ale do deseti
minut by mély byt mékké a provarené. Kapra vyndame a dame do tepla.

Zeleninu privedeme opét k varu, prilijeme vino, priddme povidla a rozvarime je. Potom opét
privedeme k varu, prisypeme nastrouhany pernik a varime jiz odkryté asi deset minut.

Kdyby jste méli omacku hodné hustou drive, tak varte klidné kratsi dobu.

Omacku scedime a zeleninu urcité nepasirujeme !!!! Ale klidné ji dochutime.

Uz ji také nevarime a jenom zaslehdme maslo. Pridame platky mandli, nakrajené Svestky a rozinky.
Omackou prelijeme kapra a podavame s houskovym knedlikem.

Omacku jsem varila podle kucharské pohotovosti



