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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Kapr 1 kg

- Anglicka slanina 4 platek

- Vlasské orechy 80 g

- Bilé vino 1.5 dl

- Cesnek 4 strouzek

- Citron 1.2 ks

. Maslo 1 lzice

- Mleta sladka paprika 1 Izice

- Mletéa paliva paprika 1 Spetka
. Sul - dle chuti 2 Spetka

- Nakrajend pazitka na posypani 1 hrst

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Kapra oplachneme, osusime a narezeme na podkovy nebo rezy. Naskladame je do misy, posypeme
mletou paprikou se soli, pokapeme citronem a poklademe platky ¢esneku. Misu prekryjeme félii a
ulozime alespon na dvé hodinky do chladu, aby se rybi maso odlezelo.

Porce kapra rozlozime na plech potreny maslem, posypeme je slaninou nakrajenou na prouzky a
vlozime do trouby vyhraté na 200°C. Asi po 10 minutach teplotu stdhneme na 150°C, kapra
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podlijeme vinem a pe¢eme dalSich 10 minut. Na zavér priddme na plech nahrubo nasekané orechy a
kapra dopeceme dozlatova a dokrupava.

Rybi porce rozdélime na talite, prelijeme je vypekem z plechu, posypeme orechy a paZzitkou a
podavame s ruzné upravenymi bramborami nebo bramborovym saldtem.



