Kapr po zidovsku
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;ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- rum 150 ml

- mandle 100 g

- povidla 4 1zice

- maslo na smazeni 50 g

- pernikové koreni 0.5 1zicka
- rozinky 50 g

- hrebicek 3 ks

- brusinky 1 ks

- mletd skorice 0.5 1zicka

- vykosténé filety z kapra 4 ks
- sul 1 ks

- sadlo 1 1zice

- cukr krupice 1 1zice

- bilé vino 300 ml

. citronové kura 1 ks

- podle potreby

- cukr 1 ks

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

Nejdrive si nalozime suché plody, zalijeme (ne celym) rumem a pridame citronovou kuru, skorici,
hrebicek. Pro "dovonéni" pridame pernikové koteni, pak vmichame jesté troSku cukru, do smési
prilijeme ¢ast vina a trochu osolime. Susené plody privedeme k varu a odstavime.

Mezitim si pripravime omacku z povidel. Vezmeme lZici séadla a rozpustime v hrnci. Pridame 1zici
cukru a nechame zkaramelizovat. Pak do hrnce vlozime 3 - 4 1Zice povidel. Aby smés "povolila",

redime vinem a michdme. Na zavér priddme opét rum.

Do rozmichanych povidel priddme marinované plody. Omacku nechame odpocivat na sporaku, dokud
nedodéldme kapra.

Filety (nejlépe pokojové teploty) osolime, opeprime a dame na rozpusSténé maslo. Z kazdé strany
opékame 2 - 3 minuty.

Kapr po zidovsku nejlépe chutna s bramborovou kasi.



