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Suroviny

Porce: 5

- Kapr 1 ks

- Divoké koreni ( 2 bobkové listy, 4 kulicky ¢erného pepre, 1 kulicka nového koreni ) 1 ks
- Cibule 2 ks

- Korenova zelenina do vyvaru a na zéklad ( mrkev, petrzel, celer ) 200 g
- Maslo + na rohliky 50 g

. Kvétak 100 g

- Hladkd mouka 30 g

- Smetana 60 ml

. Sil, pepr, muskatovy orisek - dle chuti 1 $petka

- Rohliky 2 ks

- Hladkolista petrzelka 2 hrst

Doba pripravy: 140 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:

1. Kapra vykuchejte, odriznéte z néj hlavu a ploutve. Nesmite zapomenout vyriznout zabry a dat
pozor aby se neporusila zlu¢, vyvar na polévku by byl horky. Vnitrnosti, jako jsou jikry, mlici a jatra,
lehce ocistéte a dejte do chladu.

2. Hlavu a orez z kapra proplachnéte, zalijte 3 litry studené vody, pridejte divoké koreni, oloupanou,
prekrojenou cibuli a ¢ast korenové zeleniny. Mirné osolte a hodinu varte. Pak prelijte pres jemny
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cednik, abyste ziskali Ciry vyvar. Maso oberte od kosti, zbytek vyhodte.
2. Na masle dozlatova zpénte kvétdk rozdéleny na razicky a pokrajenou zbylou korenovou zeleninu,
zapraste moukou a zalijte vyvarem. Vyvar prilévejte postupné a metlickou promichavejte se

zeleninovou jiSkou, abyste ziskali spi$ hustsi zaklad polévky.

4. Privedte k varu a varte 25 minut. Po 10 minutach pridejte pokrajené vnitrnosti, maso od kosti a
smetanu, ochutte nastrouhanym muskatovym oriSkem a podle chuti osolte.

5. Rohliky pokrajejte na kosticky a na masle je osmazte dozlatova. Nakonec do nich zamichejte
nasekanou petrzelku a posypte jimi polévku.

Poznamka:

Vareni cca hodinu a pul



