Peceny kapr s nadivkou
z Jihoceské nivy

@ cca 1 hodina narotnost @@ @O

Kapfi podkovy osolime... Nezni to jako baje¢ny vanocni

recept? Pfesné ten pro vas mame.

Ingredience

4 kapfi podkovy (asi 4 cm silné)

16 platkd anglické slaniny

100 g JihoCeskeé nivy 45 %

3 Izice JihoGeského masla

2 ks vejce

2 strouzky Cesneku

1 ks cibule
* 4 |zice mandlovych platkd

e sul

Navod na pripravu:

Kapfi podkovy osolime a nechame 10 minut odleZet. Pro kaZdou porci pfelozime dva platky slaniny vedle sebe

a pres né kfizem poloZime dal$i dva. Na né& dame odleZelé rybi porce a okraje slaniny pfeloZime dovnitf rybich
podklvek.

Zapékaci misu vymazeme JihoCeskym maslem a podkovy do ni naskladame.

Do misy dame zloutky, nastrouhanou JihoCeskou nivu, prolisovany ¢esnek, najemno nakrajenou cibuli, mandlové
platky a snih z bilkd. VSe lehce promichame a smési naplnime kapfi podkovy.

Na kazdou podkovu polozime 1/2 Izice JihoCeského masla a peCeme zhruba 20 minut v troubé& vyhfaté na 180 °C

do rGzova. Béhem peceni je dobré rybu nékolikrat prelit vypekem.




