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Kapr v méné obvyklé podobé

Kde vSude se ji kapr?

Ryba na vanoc¢nim stole rozhodné neni vyhradné ceskou specialitou. Tato tradice pochazi z
rimskokatolické zvyklosti nejist o svatec¢nich dnech maso.

Proto Supinace najdete Ctyriadvacatého prosince na slavnostni tabuli také v sousednim Polsku a
Slovensku, ale nechybi ani v mnohych rakouskych, némeckych i chorvatskych rodinach

V Italii se dokonce na Stédrovecernim stole objevuje hned sedm raznych rybich pokrmu, nékdy dokonce
sedm raznych druhu ryb ¢i morskych ploda. Existuji pro to hned dvé vysvétleni. Jedno krestanské, podle
néhoz ma ¢islo 7 silny naboZensky vyznam. Druhé je o pozndni prostsi. A totiz bohatost italské kuchyné dana
regionalnimi specifiky. Kazdy z dvaceti regioni ma svou vlastni specialitu, ktera nesmi na vano¢nim
stole schazet. KdyzZ se pak sejde pribuzenstvo rozeseté po vsech koutek této jizanské zemé, logicky chce
kazdy na stole kazdy svou oblibenou pochoutku. Jisté to znate sami.

Kapr je oblibenou rybou také v sousednim Polsku. Na Véanoce jeho konzumace prudce vzristé stejné jako
v nasi domoviné. Kromé smazeného kapra se podava i tradi¢ni kapr na pivé s houbami a zelim. Oblibeny
je také povareny kapr se zeleninou, ze kterého se vytvari rosol a podava se s octovym prelivem.

Mistni recepty vychézi ze Zidovské kuchyné, ale jsou ovlivnény i Cechy, Némci nebo Litevci. V 17. stoleti se
pripravoval kapr nacerno s zZitnym chlebem, kyselymi jablky a strouhanym pernikem. Oblibeny byl téz
obdobny recept s povidly, octem, viSnémi a smési koreni.

Usporna kucharka Anuse Kejfové nabizi hospodyikam néavod, jak pripravit oblibenou, rychlou, a pritom



lacinou pochoutku -kapra na paprice s bramborem:

,OCcisténého a vykuchaného kaprana krdjime na dily aneb chceme-li, miizeme ho v celku nechati. Posledni
polozime na Spejle na pekdc, na vSech strandch posolime, pridame IZici drobné nakrdjené cibulky, IZici
mdsla, nechame zazloutnouti a priddme Spetku dobré sladké papriky. Kdyz cibulka zaZloutla, polévame
kapra mezi pecenim koflikem kyselé smetany, do které rozkverlaly jsme IZicku mouky a peceme ho asi
dvacet az tricet minut do riizova. Upeceného kapra opatrné vynddme na misu, omd¢ku ddme na plotnu,
priddme k ni drobet polévky, abychom ziskaly vice omdcky a nechame vse povariti, zahoustnouti. Je-li
omdcka madlo hustd, tedy pridame k ni spetku mouky, a aby byla silnéjsi, pdar kapek polévkového koreni.
Hotovou omdcku procedime, trochu nalijeme pod kapra a ostatni k ni v omdcniku poddvame. K takto
upravenému kaprovi poddvame brambory, bramborové kroketky, noky neb makarony.”

Fantazii se meze nekladou
V dnesni dobé prevazuje priprava kapra v trojobalu, pripadné ryba pripravend ,na prirodu” ochucena pouze
citronovou stavou a cesnekem.

Jemné kapri maso ale vybizi k experimentovani. I diky tomu lze ve svété ochutnat kapra se
smetanovou omackou, kapri kari nebo asijské smazené rybi kousky ve sladkokyselé omacce

Urcité se nenechte odradit pomluvami, které tohoto sladkovodniho velikana obvinuji z toho, ze jeho maso je
citit bahnem nebo ze to je tu¢nd a nezdrava potravina. Zapatrejte ve starych kucharkich nebo babic¢c¢iné
se$itu plném recepti, protoze nasi prapredci dokazali ryby chutné zuzitkovat od hlavy az po ocasni ploutev.

A pokud vam nahodou ze stédrovecerniho stolu zbyde par kaprich rizku, urcité s nimi nespéchejte k
sousediim ani do mrazdku. Zuzitkujte je do domacich pecenacu. Nepotiebujete zadny specialni recept,
bohaté postaci nalozit je do stejného nélevu, jaky pouzivate na domaci utopence nebo tlacenku s cibuli.

Kapr s orechovou krustou

4 kapri filety (1 porce cca 150 g), 1 strouzek cesneku, stl, pepr, 5 IZic limetové stavy, chilli dle chuti,
rostlinny olej

Na krustu: 100 g nesolenych kesu orechtl, 2 strouzky ¢esneku, 1 IZi¢cka strouhaného zdzvoru

Kapra omyjeme, osuSime, lehce pomaZeme rostlinnym olejem, ze vSech stran dobre osolime a opeprime,
zakdpneme limetovou $tadvou, potreme ulisovanym ¢esnekem, dle chuti muzeme posypat suSenym chilli. V
mixéru rozmixujeme ingredience na krustu a rovnomérné ji poklademe na kapra. Peceme ve vyhraté troubé
na pecicim papiru pri 180 °C cca 15 minut.

Kapr ve sladkokyselé omacce
Marindda: 3 salotky, 1 IZzicka nastrouhaného zdzvoru, 2 1Zice Mirina, 2 1Zice sojové omdcky, sul, pepr
Zelenina: ¥ cibule, 4 strouzky cesneku, ¥ papricky habanéro

Omdcka: 5 IZic vody, 5 IZic rajcatové omdcky, 3 IZice cukru, 2 IZice Mirina, 2 IZice sojové omdcky, 2 IZicky
kukuricného skrobu

Rostlinny olej na smazeni, hladkd mouka



Kapra zbavime Supin, vyrizneme oci, zabry a ploutve. Idedlné narizneme jednotlivé porce a zbavime velkych
kosti, ale nechavame vcelku. Ingredience na marinddu spolec¢né rozmixujeme a rybu dobre potfeme ze vSech
stran vCetné vnitrku. Nechdme marinovat tri hodiny. Pred pripravou vyndame z lednice, aby se ryba dostala
do pokojové teploty.

Zeleninu nakrdjime na velice tenké platky, orestujeme ve wok panvi na rostlinném oleji (vybornou chut doda
araSidovy olej). Rybu vyjmeme z marinddy a lehce obalime v hladké mouce. Smazime na rozpaleném oleji z
kazdé strany asi 5-8 minut (dle velikosti ryby). Poté nechdme dojit v rozehraté troubé. Mezi tim smichame
vSechny ingredience na omacku, priddme k orestované zeleniné a spolecné povarime asi dvé minuty, aby se
chuté spojily. Thned podavame ozdobené najemno nasekanou petrzelkou a listy koriandru.

Kapr ve smetanovo-citronové omacce

4 kapri filety, 1 salotka, 1 1Zicka dijonské horcice, 50 ml tucné smetany, 2 strouzky cesneku, stdva z 1
citronu, 20 g masla, stil, pepr, plocholistd petrzel na ozdobu

Filety omyjeme, osusime a naklademe do mensiho pekacku. Rybu osolime, opeprime a zasypeme najemno
nasekanou Salotkou. Z rozpusténého masla, smetany, horcice, ulisovaného ¢esneku a citronové stavy
vytvorime smés, kterou prelijeme pres maso. Peceme ve vyhraté troubé pri 180 °C zhruba 15 minut.

Kapr duseny v papiloté

Y% kapra, 1 mala cuketa, 100 g cherry rajcat, 2 strouzky ¢esneku, 1 ¢ervend cibule, 300 g predvarenych
brambor, 100 g mdsla, 1 bio citron (nebo nutné okrdjet ktiru), 1 IZice kapar, najemno nasekand petrzelka a
tymidn dle chuti

Kapra ocistime a osusSime. Osolime, opeprime, potreme lisovanym cesnekem. Na pecici papir rozlozime na
platky nakrajené brambory, osolime, opeprime, poloZzime na né polovinu kapra, zakryjeme platky citronu,
pridame cherry rajcata a cuketu nakrajenou na vétsi kusy, platky cibule, rovnomeérné rozdélime pokrajené
maslo a zasypeme bylinkami a kapary. Zabalime tak, aby z balicku nevytékala Stava a dame dusit do vyhraté
trouby na 25 minut pri 170 °C.



