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Roladu z nemodlinskébo kapra

s regionalpimi dodatky

Slozeni a p iprava:

- Rolada z kapra:

1,2 kg Cerstvého kapra s kuizi

z Nemodlina

800 g uzeného kapra

300 g masla z Olesna

sul

pept

granulovany ¢esnek

muskatovy ofisek

Maso z uzeného kapra oloupejte
z kosti a klize, opecte na masle a
poté polozte na potravinovou
folii. Srolujte valecek vysoky 2—
3 c¢m a nechte vychladnout.

Cerstvého kapra oéistéte z kize,
maso najemno  semelte a
) dochutte dle chuti. Cast smési
@ (100 ) rozetiete na
= potravinovou folii a vytvarujte
do tenké placky. Navrch polozte

- orci pfipraveného uzeného
@apra (50 g) a srolujte. Dulezité
) je, aby uzeny kapr pokryval
celou Sitku syrového kapra.

) Vytvofené rolady zabalené do
potravinové folie vaite v pare v

| — ) troub¢ predehtaté na 58 °C asi
18 minut.

* Bramborovo-zeleninova
kroketa:

1,8 kg brambor

500 ml hlubo¢ského oleje

400 g jemné nakrajené Cerstv
zeleniny (mrkev, petrzel, celer)
200 g bramborového skrobu
100 ml 30% smetany

sul, pept

muskatovy ofiSek

Uvatené a scezené brambory
prolisujte pies lis a smichejte se
zeleninou, smetanou a Skrobem.
Ze smési  vytvarujte 150g
krokety, které nechte
vychladnout. Pfed podavanim je
rozkrojte napil, opecte na oleji
dozlatova a nechte odsat na
papirovych utérkach.

Doba ptipravy: 180 minut | pocet porci: 10

Nakladana cibule:

300 g ¢ervené cibule

200 ml ¢erveného vinného octa
150 ml vody

100 ml jable¢ného zelé

20 g skoticové tyCinky

20 g anyzu

10 g sambalu

5 g hitebicku

Smichejte vSechny ingredience
kromé cibule a vafte asi 10
minut na mirném ohni. Ptidejte
oloupanou a rozptlenou cibuli,
vafte asi 5 minut a nechte
vychladnout.

Jable¢na péna:

800 g jablek

200 ml sladkého bilého vina

150 g cibule

priblizn¢ 100 g jablecného zelé

(v zéavislosti na jablkach)

80 ml oleje

2 skoficové tyCinky
Cibuli nakréjejte na kosticky a
opeCte na oleji dozlatova.
Pridejte oloupana a nakrajena
jablka, v8e opecte, zalijte vinem
a dochutte skoficovymi
ty¢inkami. Vafte na mirném
ohni do zméknuti. Rozmixujte
bez skofice, sced’te pies jemné
sito a (v zavislosti na jablkach)
pridejte jable¢ny dzem — smés
by méla byt hustd. Podavejte
studené.

Zelena posypka:

100 g strouhanky Panko
50 g masla z Olesna

30 g syra Bursztyn

20 g petrzelky

5 g mouckového cukru

Vsechny ingredience rozmixujte
do hladka, pfendejte na plech
vyloZeny pecicim papirem a
vlozte do trouby ptedehiaté na
145 °C (ventilator stupen 3,
vlhkost 0 %). Pecte 12—18 minut
a kazdé 4 minuty promichejte.

- Kfenovo-rybi omacka:

500 ml rybiho vyvaru

200 ml bilého vina

50 g masla

100 g cibule

100 g strouhaného kienu
(sklenice)

50 ml hlubokého oleje

5 g xanthanové gumy

sul

pept

Cibuli opecte na oleji dozlatova,
pridejte vino a zredukujte na
polovinu. Poté pfidejte rybi
vyvar a kfen a vaite asi 10 minut
na mirném ohni. Pfidejte
studené, nakrajené maslo a
energicky michejte v jednom
sméru, dokud se nerozpusti.
Zahustéte xanthanovou gumou
podle konzistence. Vse sced’te
pfes jemné sito a dochutte dle
huti.

- Kofenova zelenina,
malé kostky

200 g mrkve

100 g celeru

100 g petrzelky

80 g masla z Olesna
20 g soli

Zeleninu nakrajejte na jemné
kosticky, spaite ve vrouci vodé a
uhaste ve studené vodé¢. Pridejte
maslo a promichejte.

Rybi vyvar:
6 1 vody
600 g rybich zbytka
(ktize, kosti, hlava)
200 g mrkve
120 g celeru
120 g petrzelky
90 g bilého zeli
80 ml hluboc¢ského oleje
cibule
hlavicka ¢esneku
bobkovy list
nové koteni
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Vsechny slozky nakrijejte,
smichejte s olejem a pecte v
troubé predehtaté na 220 °C po
dobu 15 minut. Jakmile vSe
zhnédne, pfendejte do hrnce a
zalijte studenou vodou. Sced’te
tuk a vafte na mirném ohni 2
hodiny, poté sced’te a zredukujte

na 1 litr.
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