Kapr duseny na viné

Priprava

Ocisténé porce kapra osusime utérkou,
pokapeme citrénovou $tavou a nechame
chvili odlezet. Na mésle a na oleji zpénime
drobné nakrajenou cibuli, pfidame kofeni a
osolené porce kapra a pomalu je opeCeme po
obou stranach. Pfilijeme vino a nékolik Izic
vody a udusime do meékka. Meékké porce
kapra vyjmeme, $tavu vydusime do tuku,
zapraSime moukou a osmahneme ji. Nakonec
pfidame rajsky protlak a vodu a povafime.
Povarenou omacku prfecedime, pfidame
smetanu s rozkvedlanym Zloutkem a porce
kapra. Dobfe je prohfejeme. Omacku
okyselime dle chuti citrébnovou $tavou a
prisolime.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 30min , Cas vareni: 45min
Celkovy €as: 1h 15min, Porce: 4

690 kalorii ,0 g cukri ,70 g tukd ,2 ¢
bilkovin

Autor: Hanca333

Odkaz: https://srecepty.cz/kapr-duseny-na-

vine

Ingredience

e 4 porce kapra

e 30 g masla

e 3lZice oleje

« 1/2 sklenky bilého vina
e 1/2 cibule

e 1 Izice rajCatového protlaku
e 20 g hladké mouky

e 1/2 sklenky smetany

e 1 Zloutek

 citronova stava

e bobkovy list

o 2 kuli¢ky pepre

e sul

Kategorie

Vyjime&ny den, Cesk&, Celoroéng, Finanéné

Vv s

Zkuseny kuchaf, Hlavni chod
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