Kapor na vine s medom
Pocet porcii: 6

Cas pripravy: 20 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Ocisteného kapra rozpolime a zvnutra i zvonka trocha osolime. Na masle oprazime nadrobno nakrajanu
cibulu (3 ks), priddme ocistenl a nakrdjanu korenovu zeleninu a trocha podusime. Pocas dusenia priddme
tymian, bobkové listy (3 ks) a prilejeme vino. Osolime, okorenime a mierne povarime asi 10 mindt. Potom
zeleninovl zmes prelozime do panvice a ulozime na nu obe polovice kapra, zakryjeme alobalom a pecieme
v dobre vyhriatej rdre polhodinu. Po upeceni rybu urovndme na zohriatu misu, stavu precedime. Dame
znovu varit, priddme med, smotanu a trochu zohrejeme. Kapra zalejeme omackou a posypeme mandlami.

Ingrediencie

- Mrkva - 150 g

- Cibula volna - 200 g

- Petrzlen - 100 g

- Zeler-80g

- Jablka cervena - 200 g

- Kapor polka s kozou cerstva chladena - 1500 g

- Med vceli kvetovy - 30 g

- Mleté cierne korenie - 1 g

- Tymian-2 g

- Bobkovy list - 0.5 g

- Chardonnay neskory zber vino polosuché biele - 50 g
- Mandle jadra - 50 g

- BABICKA Maslo 250 g-30g

- Jedlasol'-2g

- RAJO Vegan krém na varenie 15% 250 ml - 250 g
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