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Cakho t
Karamelizovany kapr

Na 4 porce
Na karamelizovaného kapra:

4 kapfi podkovy (nebo filety bilé ryby)
sul a pepr

2-3 lzice tftinového cukru

2 lZice kokosového oleje

3 Salotky

1 kus zazvoru (3 cm Siroky, 4 cm dlouhy)
1 strouzek cesneku

2-3 lzice rybi omacky

400 ml kokosové vody

1-2 chilli papricky ptaci oko

1 hrst limetovych listd (mraZzenych/susenych)
100 ml kokosového mléka

Na pfilohu:

300 g jasminové ryze

voda

1 1zicka prazeného sezamového oleje
1 IZice sezamovych seminek
(smazena cibulka)

vietnamsky koriandr

www.zasadnezdrave.cz

Karamelizovany kapr je oblibena vietnamska pochoutka nejen v Delté Mekongu v jizni oblasti
Vietnamu. Tradi¢né se pfipravuje jen v kokosové vodé a karamelu, ale ja ho délam trosku
jinak. Pokud vas proto omrzel tradi¢ni kapr v trojobalu s bramborovym salatem, mate
moznost vyzkousSet néco exotického. Tahle ryba totiz plave v pikantni kokosové omacce a
voni po limetovych listech. Je lahodna, krémova a velmi snadno a rychle hotova. A garantuju

vam, Ze az ji dojite, budete chtit nasup!

Postup:

1. Kapfi podkovy omyijte studenou vodou a otfete do sucha papirovou utérkou. Osolte a

opeprete z obou stran.

2. Na vétsi panvi nebo v nizkém kastrolu rozpustte cukr se lZici vody, potrva to asi 3
minuty. Nechte ho zIatnout pomalu a hlidejte, aby pfilis nezhnédl nebo dokonce

nezCernal. Vysledek by byl nepozivatelny — horky.

3. Jakmile cukr zkaramelizuje, pfidejte tuk a na kosticky nakrajenou Salotku i zazvor a
promichejte. Restujte dalsi tfi minutky, pak pfidejte nadrobno nakrajeny cesnek a
znovu promichejte. Po chvilce smés rozprostiete do krajd a utvorte misto rybé.
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4. Do kastrolu pridejte kapra, ochutte rybi omackou, zalijte ho idealné kokosovou
vodou, pfidejte nakrajenou chilli papricku nebo dvé, limetové listy a priklopte poklici.
Varte na mirném stupni asi 12-15 minut, zaleZi na velikosti ryby.

TIP: Pokud neseZenete kokosovou vodu, pouZijte vodu obycéejnou.

5. Potom rybu opatrné vyjméte a zbytek smési s listky a chilli zalijte kokosovym
mlékem, rozmichejte a zredukujte v krémovou omacku, potrva to asi 5 minut.

6. Dochutte soli a servirujte s jasminovou ryzi ochucenou prazenym sezamovym olejem,
seminky a smazenou cibulkou, pfipadné vietnamskym koriandrem —rdesnem

vonnym.

Dobrou chut!



