Kapor s pikantnou plnkou

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Kapra ocistime, vypitveme a umyjeme. VysuSime Cistou utierkou, osolime a pokvapkame citrénovou
Stavou. Nechame dve hodiny odlezat. Ikry alebo mlieCe z kapra ddme do misky a zalejeme vinom, 2
lyZicami vody, osolime, pridéme posekanu pazitku a prikryté varime do makka. Potom priddme 100 g
masla, strdhanku, 2 posekané na tvrdo uvarené vajcia a jedno surové vajce, muskatovy kvet, korenie a
dobre premieSame. Pripravenou plnkou naplnime kapra a zasSijeme. Na pekaci spenime 60 g masla a
pokrajanu cibul'u. Na to poloZime kapra a peCieme v rure asi pol hodiny pri ¢astom polievani vypekom a
maslom. Hotového kapra opatrne rozkrajame, oblozime opecenymi zemiakmi a polejeme Stavou z vypeku.

Ingrediencie

. STRUHANKA bezgluténova pecivova 350 g - 50 g
- Cibula volna - 20 g

- Citrony - 50 g

- Pazitka-5g

- Kapor polka s kozou cerstva chladena - 1000 g

- Pitna voda nesytena - 25 g

- Vajcia- 150 g

- Mleté cCierne korenie - 1 g

- Muskatovy kvet - 1 g

- Chardonnay neskory zber vino polosuché biele - 40 g
- Jedlasol'-3 g

- Rama s maslom 400 g- 160 g
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