
šéfkuchar restaurace Paweł Oleksa,

„Na Wyspie”  doporučuje:

Kapr: 

500 g vařených brambor
25 ml oleje
3 snítky petrželky
1 stroužek česneku
sůl; pepř

Bramborovo-petrželkové pyré: 

•  Pečená zelenina: 

Doba přípravy: 40 minut | počet porcí: 4

250 g mrkve
250 g petrželky
100 g celeru 

Složení:

metodou sous vide s petrželkovo-bramborovým pyré a pečenou zeleninou 
Filé z nemodlinského kapra připravené

Příprava:

Filety z kapra nakrájejte na menší porce, osolte, opepřete a osolte 
citronovou kůrou. Připravenou rybu spolu s nakrájenými 
paprikami a cibulí vložte do vařících sáčků sous vide. Do každé 
porce přidejte snítku petrželky a vakuově uzavřete. V hrnci 
zahřejte vodu na 60 °C, snižte plamen a vařte při této teplotě 45 
minut. 
Mrkev, petrželku a celer nakrájejte na proužky, pokapejte olejem 
a dochuťte dle chuti. Pečte 15 minut v troubě předehřáté na 200 
°C.
Mezitím si připravte pyré. V mixéru smíchejte uvařené brambory, 
česnek, petrželku, olej a špetku soli a pepře – mixujte do krémové 
konzistence. 
Filety z kapra nemodlinského podávejte s pyré a pečenou 
zeleninou. 

800 g filetu z kapra
nemodlinského
půl cibule
půl červené papriky
3 snítky petrželky
kůra z půlky citronu
sůl, pepř


