
Doba přípravy: 180 minut | počet porcí: 10

Marcin Klich,

šéfkuchar restaurace 

„Opolanka”  doporučuje:

Roládu z nemodlinského kapra 
s regionálními dodatky 

Složení a p íprava:

Maso z uzeného kapra oloupejte 
z kostí a kůže, opečte na másle a 
poté položte na potravinovou 
fólii. Srolujte váleček vysoký 2–
3 cm a nechte vychladnout. 
Čerstvého kapra očistěte z kůže, 
maso najemno semelte a 
dochuťte dle chuti. Část směsi 
(100 g) rozetřete na 
potravinovou fólii a vytvarujte 
do tenké placky. Navrch položte 
porci připraveného uzeného 
kapra (50 g) a srolujte. Důležité 
je, aby uzený kapr pokrýval 
celou šířku syrového kapra. 
Vytvořené rolády zabalené do 
potravinové fólie vařte v páře v 
troubě předehřáté na 58 °C asi 
18 minut. 

Uvařené a scezené brambory 
prolisujte přes lis a smíchejte se 
zeleninou, smetanou a škrobem. 
Ze směsi vytvarujte 150g 
krokety, které nechte 
vychladnout. Před podáváním je 
rozkrojte napůl, opečte na oleji 
dozlatova a nechte odsát na 
papírových utěrkách.

Smíchejte všechny ingredience 
kromě cibule a vařte asi 10 
minut na mírném ohni. Přidejte 
oloupanou a rozpůlenou cibuli, 
vařte asi 5 minut a nechte 
vychladnout. 

Cibuli nakrájejte na kostičky a 
opečte na oleji dozlatova. 
Přidejte oloupaná a nakrájená 
jablka, vše opečte, zalĳte vínem 
a dochuťte skořicovými 
tyčinkami. Vařte na mírném 
ohni do změknutí. Rozmixujte 
bez skořice, sceďte přes jemné 
síto a (v závislosti na jablkách) 
přidejte jablečný džem – směs 
by měla být hustá. Podávejte 
studené.

Cibuli opečte na oleji dozlatova, 
přidejte víno a zredukujte na 
polovinu. Poté přidejte rybí 
vývar a křen a vařte asi 10 minut 
na mírném ohni. Přidejte 
studené, nakrájené máslo a 
energicky míchejte v jednom 
směru, dokud se nerozpustí. 
Zahustěte xanthanovou gumou 
podle konzistence. Vše sceďte 
přes jemné síto a dochuťte dle 
chuti. 

Zeleninu nakrájejte na jemné 
kostičky, spařte ve vroucí vodě a 
uhaste ve studené vodě. Přidejte 
máslo a promíchejte. 

Všechny složky nakrájejte, 
smíchejte s olejem a pečte v 
troubě předehřáté na 220 °C po 
dobu 15 minut. Jakmile vše 
zhnědne, přendejte do hrnce a 
zalĳte studenou vodou. Sceďte 
tuk a vařte na mírném ohni 2 
hodiny, poté sceďte a zredukujte 
na 1 litr.  

•  

Všechny ingredience rozmixujte 
do hladka, přendejte na plech 
vyložený pečicím papírem a 
vložte do trouby předehřáté na 
145 °C (ventilátor stupeň 3, 
vlhkost 0 %). Pečte 12–18 minut 
a každé 4 minuty promíchejte.

Roláda z kapra: Bramborovo-zeleninová
kroketa: 

Nakládaná cibule: 

Jablečná pěna: 

Kořenová zelenina,
malé kostky

Rybí vývar: Křenovo-rybí omáčka: 

Zelená posypka: 

1,2 kg čerstvého kapra s kůží
z Nemodlina
800 g uzeného kapra
300 g másla z Olesna
sůl 
pepř
granulovaný česnek
muškátový oříšek

1,8 kg brambor
500 ml hlubočského oleje
400 g jemně nakrájené čerstv
zeleniny (mrkev, petržel, celer)
200 g bramborového škrobu
100 ml 30% smetany
sůl, pepř
muškátový oříšek 

300 g červené cibule
200 ml červeného vinného octa
150 ml vody
100 ml jablečného želé
20 g skořicové tyčinky
20 g anýzu
10 g sambalu
5 g hřebíčku

800 g jablek
200 ml sladkého bílého vína
150 g cibule
přibližně 100 g jablečného želé
(v závislosti na jablkách)
80 ml oleje
2 skořicové tyčinky 

200 g mrkve
100 g celeru
100 g petrželky
80 g másla z Olesna
20 g soli

6 l vody
600 g rybích zbytků
(kůže, kosti, hlava)
200 g mrkve
120 g celeru
120 g petrželky
90 g bílého zelí
80 ml hlubočského oleje
cibule
hlavička česneku
bobkový list
nové koření

500 ml rybího vývaru
200 ml bílého vína
50 g másla
100 g cibule
100 g strouhaného křenu
(sklenice)
50 ml hlubokého oleje
5 g xanthanové gumy
sůl
pepř

100 g strouhanky Panko
50 g másla z Olesna
30 g sýra Bursztyn
20 g petrželky
5 g moučkového cukru

•  


