Kapr s cernou omackou od Vileminy

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- bobkovy list 2 ks

- celer 1.2 ks

- cibule 1 ks

. citronova stava 1 ks

. citrénové kura 1 ks

. Cervené vino 200 ml

. Cesnek 1 strouzek

- kapr 800 g

- sekané mandle 2 1Zice
- matmelada 2 1zice

- maslo 6 Izice

. hladka mouka 1 1zice
- mrkev 1 ks

- nové koreni 5 kulicka
- olej 3 1Zice

- ocet 6 1zice

- pepr 5 kulicka

- pernik 5 Izice

- rozinky 2 Izice

. sul 1.2 1Zicka

- Spek 30 g

- Svestkova povidla 4 1zice
- suSené Svestky 1.3 hrnek
- vlasské orechy 2 1zice
- vyvar 300 ml

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné

Zpusob pripravy: Peceni


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

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Do smési masla a oleje v kastrélu dame opéci kousek drobné pokrajené slaniny, pridame nudlicky
celeru a mrkve a po chvili cibuli a Cesnek, orestujeme. Pak se prida kotreni (pepr, bobkovy list, nové
koreni). Muzeme ho svazat do uzliCku, aby se nam lépe vyndavalo. Do zakladu primichdme par 1zic
povidel a rybizového dzemu. Zalijeme pullitrem vyvaru nebo vodou s bezglutaméatovou zeleninovou
kostkou, priddme sul a skrojek citronu, 2 dl cerveného vina a dusime, az je zelenina mékka.
Mezitim porce kapra osolime a obalime v hladké mouce a ddme péci na panev opét se smési masla a
oleje z obou stran dozlatova.

Radéji nez pernik na strouhani pouzivam rumové pernicky, staci je nadrobit a rozpustit v oméacce.
Nékdy nechaji drobky - Zzmolky, ale to se rozmixuje. Pred mixovanim vyjmeme uzli¢cek s korenim a
citrén.

Hladkou, tmavé hnédou omacku zbyva dochutit - dosolit, dopeprit, pripadné prikyselit citronem,
vinem, povidlim - jak kdo chce. Teprve dobrym provarenim se chuté propoji a vytvori tu izasnou
kompozici chuti. Susené svestky, rozinky, mandle a orechy dame do omacky az pred podavanim.
Podéavame pecenou rybu prelitou ¢cernou oméckou s tradicnim knedlikem, Zemlovym knedlikem,
svitkem nebo jen tak s toustem.

Stejnou omacku muzeme pouzit i k varenému jazyku nebo jinému m



