Hodi sa k pivam z chutovej
kategorie
Tazké a korenisté.

Ambasador
S [NTESS

Kapor na masle s orechovo-syrovou korkou, zemiakové
pyré s hobom a zelerova remulada

SUROVINY NA 4 PORCIE

* Filety z kapra, 800 g

* Olej sInecnicovy, 2 PL

* Lieskové orechy mleté, 80 g

* Syrgouda, 80 g

* Maslo, 40 g

* Sol

* Pyré:

» Zemiaky ocistené, 480 g

* Bbb suchy /alebo fazula bobovica/, 100
g

* Por aj so zelenou castou, 150 g
* Maslo, 2 PL

» Mlieko, 40 ml

* Olej, 2 PL

* Sol

* Zelerova remulada:

* Zelerova remulada:, 200 g

* Jablko Cervené sladkokyslé, 1/2
* Dijonské hor¢ica, 1 CL

« Citrénova stava, 2 CL

* Majonéza, 1 PL

* Kysla smotana, 3/4 PL

« Cerstva petrzlenova viiat alebo pazitka,
1PL

* Sol, mleté cierne korenie

POSTUP

1. Vecer pred pripravou namoc¢ime b6éb minimalne na 12 hodin.
Rano uvarime do makka a nechame vo vode, v ktorej sa varil.

2. Majonézu zmieSame s horcicou, citrénovou Stavou, solou a
korenim. Zeler oCistime a nastrthame na hrubom struhadle
alebo nakrajame na tzv. julienne /velkost zapalky cez V struhak/.
Rovnako nakrajame jablko aj so Supkou. ZamieSame s
majonézou a odlozime v chladnicke.

3. Zemiaky ocistime, umyjeme, nakrdjame a dame varit v
mensom mnozstve osolenej vody. Pripravime pyré s maslom a
hordcim mliekom.

4. Pér prekrojime po dizke na polovicu, umyjeme a nakrajame na
15 mm kusky. Opecieme na oleji, priddme scedeny bob.
PrimieSame k zemiakom a dochutime solou.

5. Rybie filety rozkrajame na 8 kuskov, osolime a opeCieme na
oleji, najprv zo strany koze 2 - 4 minuty. V tejto faze mézeme
krétko rybu pritlacit prstami /alebo vhodnym naradim/ k panvici,
aby sa koza nekrdtila, oto¢ime a peCieme eSte dalSiu minutu.

6. Potrieme zmesou mletych lieskovcov, najemno strihaného
syra a masla a zapecCieme dozlatista.

7. Poddvame na zemiakovom pyré doplnené remuladou.
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