Recepty ze surovin — kapr a cibule trochu jinak

Treborisky kapr nemusi skoncit jen na vanocnim stole a VSestarska cibule nemusi byt pouze
zakladem gulase nebo omacky. Tradi¢ni suroviny nabizeji v kuchyni mnohem vice moznosti,
nez jak je bézné pouzivame. Nabizime dva recepty, které vznikly béhem kucharské show
Petra Stupky na Agrosalonu Zemé Zivitelka 2026 a spojuje je jednoduchd myslenka - vzit
dobre znamé suroviny a vyuZit je trochu jinak, nez jsme v nasich domacnostech zvykli.

Recept — Treborisky pecenac

Kousky kaptiho filetu se nejprve naloZi do marinady z Ceského piva, éesneku, Ceského kminu,
sladké papriky a bramborového Skrobu. Po upeceni se kapr naloZi do vyrazného
sladkokyselého Iaku s VSestarskou cibuli, chilli omackou, pepfem a kminem.

Ingredience:

Na kapra

¢ Filety z Tfeboriského kapra 600 g
o Ceské pivo svétly lezak 100 ml

® Bramborovy Skrob 25 g

e Cesnek Cerstvy 20 g

o Cesky kmin ¢erstvé mlety 3 g

* Paprika sladka 3 g

eSUl15¢g

Postup

Marinadu pripravte ddkladnym promichanim piva, prolisovaného ¢esneku, skrobu a koreni
se soli. Do této smési vlozte mensi kousky (hranolky) nakrajené z filetu kapra, kratce vse
promichejte a nechte v chladu pfiblizné jednu hodinu stat. Troubu si predehtejte na 180
stupnu. Na plech s pecicim papirem pak rozlozte naloZzenou rybu tak, aby se kousky
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vzajemné nedotykaly. Nasledné vse pecte priblizné 5 minut. Poté troubu vypnéte a kapra
nechte dalsi tfi minuty v mirnéjsim teple dojit.

Na lak

¢ Ocet lihovy 250 ml

e Sladka chilli omacka 100 ml
¢ VSestarska cibule 250 g
eSGl20g

¢ Drceny pept a drceny kmin
e Voda 150 ml

Cibuli nakrajejte na drobné kousky a kratce ji povarte ve vodé s ostatnimi surovinami. Ne
horky, ale jesté teply Iak nalijte na ochladlé kapfi peéenace. Ve peclivé zakryjte a nechte ve
sklenici ¢i kameninové misce nejméné do druhého dne v chladu.

Recept — VSestarsky cibulovy salat

Hlavni roli v ném hraje VSestarska cibule, kterou doplfiuje nakladana €ervena repa, cibulova
nat, med a jablecny ocet. Vysledkem je svéZi salat s vyraznou chuti, ktery se hodi jako pfiloha
k masu i jako zajimavy doplnék k dalSim pokrm{m.

Ingredience:

¢ VVSestarska cibule 300 g

¢ Nakladana ¢ervenad rfepa bez nalevu 150 g
e Cibulova nat 80 g

¢ Olej repkovy (za studena lisovany) 110 ml

eSUl15g

Financovéno Evropskou unif. Vyjadiené nézory a stanoviska jsou v3ak nézory a stanovisky autordi >
a nemusi nutné odréaZet nazory Evropské unie nebo orgénu poskytujiciho podporu. |
Evropska unie ani orgén poskytujici podporu za né nenesou odpovédnost.

p
KAMPAK FINANCOVANA EVROPSKA UNIE PODPORUJE KAMPANE '

S PODPOROU ZAMERENE NA PROPAGACI ZEMEDELSKYCH

EVROPSKE UNIE PRODUKTU VYSOKE JAKOSTI




e Jable¢ny ocet 20 ml

e Med40g

Postup

Cibuli nakrajejte na jemna pullkolecka nebo mésicky, osolte a zalijte olejem.

Po dobu deseti minut ji dikladné promichavejte az zmékne a pusti do oleje $tavu. Poté vse
dochutte medem, octem a drobné posekanou rozmixovanou ¢ervenou fepou.

Dobrou chut!

Fotografie k receptiim bude pouzita bud'ilustra¢ni z letacku nebo pofizena pfi kucharské
show na veletrhu.
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