Kapr po husarsku

Kategorie: Maso

Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 4

- kapr 1 ks

- maslo 2 Izice

- mrkev 1 ks

. petrzel koren 1 ks

- celer 1 ks

- muskatovy oriSek 1 balicek
- pepr mlety 1 balicek

- citronova Stava 2 1zicka

- olej olivovy 6 1zicka

. sul 2 1ZiCka

- Salotka 4 ks

- rybi vyvar 3 dl

- majonéza 4 1Zice

- zloutek 2 ks

- kapari 1 1zicka

- sardelova pasta 1 1zicka

- horcice plnotucna 1 kelimek
- petrzel zelend 1 hrst

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

Pocet porci: 4


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

Postup:

Kapra vykuchéame , aby v brise zustal co nejmensi otvor , dobre
vyplachneme vodou. Pripravime nadivku ze dvo 1zic osoleného
masla a 6-ti 1zic nastrouhané zeleniny pepre a muskatového orisku.
Néadivkou kapra naplnime a zaSijeme. Potom kapra na nékolik hodin
nalozime do marinady pripravené z citronové stavy , oleje a
nasekanych Salotek. Ulezeného kapra pozvolna peCeme za Castého
podlévani rybim vyvarem.

Podavame s remulddovou oméckou kterou pripavime z majonézy ,
do které vetreme uvarené zZloutky , priddme usekanou zelenou
petrzelku , usekané kapary , sardelovou pastu a horcici. Smés
promichédme s horkou vydusenou omackou , ddme do omacniku.

Poznamka:

Kapra podévame s varenymi brambory a prelijeme oméackou.



