Kaprik z vodnanske fary

Priprava

Kapra zbavime velkych kosti a nakrajime na
uzkeé prouzky. Osolime ho, lehce opepfime a
nechame kratce odlezet. Po chvili potfeme
rozetfenym ¢esnekem. Zatim si v pekacku
nebo v panvi, ktera maze pfijit do trouby,
rozpustime maslo a nechame na ném zpénit
cibuli. Do panve pfiddme prouzky kapfika a
Sunku nebo slaninu nakrajené na malé
kousky. V&e navrchu jesté opepfime a rychle
osmahneme. Pak nepatrné podlijeme a
vloZzime do rozehfaté trouby. Pe€eme asi 20-
25 minut pfi 210°C, maso Casto
nadzvedavame, aby se nam nechytalo ke dnu
panve. Stale prelévame vypecenou s$tavou a
je-li to nutné, jesté malinko podlijeme vodou.
Podavame s bramborovou kasi.

Tip k receptu
Mame vyzkouseny obé varianty - se Sunkou i s
anglickou slaninou, ale se schvarzwaldskou
Sunkou je ryba pfece jen chutngjsi :0).

Obtiznost:

Cas ptipravy: 15min , Cas vareni: 30min
Celkovy Cas: 45min , Porce: 3

361 kalorii , 0 g cukrti ,27 g tuk( ,18 ¢
bilkovin

Autor: Angel 666

Odkaz: https://srecepty.cz/kaprik-z-
vodnanske-fary

Ingredience

o 1/2 kapra

e sul

e 3 strouzky Cesneku

e 100 g schwarzwvaldské uzené Sunky
nebo anglické slaniny

o 1 cibule

e 2lzice masla

o pepf

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenarocné, Ryby a dary mofe, Rychlovka,
Rodina, Hlavni chod
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