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Filé z nemodlinskébo kapra pripravené

metodou sous vide s petrzelkovo-bramborovym pyré a pecenou zeleninou

800 g filetu z kapra
nemodlinského

pul cervené papriky
3 snitky petrzelky
ktra z ptlky citronu

- Bramborovo-petrzelkové pyré:
500 g vatenych brambor

25 ml oleje

3 snitky petrzelky

1 strouzek ¢esneku

- Pecend zelenina:
250 g mrkve

250 g petrzelky
100 g celeru
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Doba ptipravy: 40 minut | pocet porci: 4

v/
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Filety z kapra nakréjejte na mensi porce, osolte, opepiete a osolte
citronovou kiirou. Piipravenou rybu spolu s nakrajenymi
paprikami a cibuli vlozte do vaficich sackt sous vide. Do kazdé
porce piidejte snitku petrzelky a vakuové uzaviete. V hrnci
zahtejte vodu na 60 °C, sniZte plamen a vaite pfi této teploté 45
minut.

Mrkeyv, petrzelku a celer nakrajejte na prouzky, pokapejte olejem
a dochut’te dle chuti. Pecte 15 minut v troubé predehiaté na 200
°C.

Mezitim si pfipravte pyré. V mixéru smichejte uvarené brambory,
Cesnek, petrzelku, olej a Spetku soli a pepie — mixujte do krémové
konzistence.

Filety z kapra nemodlinského podavejte s pyré a peCenou
zeleninou.
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