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Suroviny

Porce: 5

- cely kapr 1 ks

- anglicka slanina 150 g

- eidam 100 g

- Cervena cibule 2 ks

- dijonska hortice 1 kelimek
- maslo 4 platek

. sul 2 Spetka

- kmin 2 Spetka

Doba pripravy: 60 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:

1. Kapra vykuchame oskrébe Supiny a nechame v celku s hlavou a ocasem, vyplachneme brisni
dutinu, vymazeme ji ostrou hor¢ici a pak naplnime stridavé platky slaniny, koleCky cervené cibule a
kousky eidamu

2. Naplnénou brisni dutinu seSijeme potravinarskou niti

3. Zasitou rybu polozime do pekace a pricné na 3-4 mistech narizneme, do zarezu vlozime platky
masla a platky anglické slaniny

4. Zbylou cibuli nasypeme do pekace, rybu posypeme kminem a soli a ddme péct do vyhraté trouby
na 180-190 °C, béhem peceni obcas podlijeme troskou vody, aby se nam ryba neprichytila k pekaci,
peCeme na mirnéjSim stupni zhruba 45 minut


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

5. Upecenou rybu prendame z pekace na prkénko a odrizneme hlavu a ocas, vyndame z bricha
potravinarskou nit a odstranime ploutve, kapra ostrym nozem naporcuje na podkovy



