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Zacnéte tim, Ze odfiznete ploutve po
stranach a na hibetu. Mate-li ntizky, hodi

’ se k tomu lépe. Nozem odstrarite Supiny
pomalym, trpélivym pohybem ,proti srsti“
® smérem od ocasu k hlavé. Kde bude potre-

ba (a bude to Casto), nebojte se je prosté
odrezavat. Pokud si vezmete k srdci nasi

radu a koupite $piglaka, ktery je témér bez
Supin, mate v tuhle chvili vyznamné jedno-

v

dussi praci. Kdyz odstranite ploutve a Supi-

NeZ se stalo normalnim kupovat kapra nafiletovaného, nebo dokonce ho u $tédrovederni tabule vyménit za lososa, ny, mizete odfiznout hlavu - idealné hned
bylo kuchani ptinesené ryby okamzikem, ktery désil napfi¢ generacemi. Odkud vlastné zadit a na co si dat pozor? A tak za Zabrami. Opét vyuZijete ntizky.

jsme si v redakci rekli, Ze vdm to letos zjednodusime: zastavte se u stanku, kde nabizeji Hradeckého kapra z kralovéhra-
deckych méstskych lesd. Ploutev na to, Ze letos se nemusite niceho bat - vSechno jsme pro vas vyzkouseli a zapsali.

A ted nejvétsi kus prace. Do fitniho otvoru,

Uspésny ,kuch® startuje uZ pti vybéru ryby.
Kapr v kadi by mél byt cily, vybirejte spi§
mensiho kolem dvou a ptil kil a pokud moz-
no bez Supin - takzvaného lysce ¢ili ,Spi-
glaka“. Za¢néme tim, Ze kapra uZz pii koupi
nechdme zbavit zivota. Vérte, Ze pobyt ve
vané je moznd prijemna atrakce pro déti,
ale rybu tim zna¢né traumatizujete. Chce-
te traumatizovanou vedefi na Stédry veer?
Nejspis ne, a tak ho prosté nechte klepnout
hned u té kadé, ze které vam ho vylovi. A pak
uz Sup do sitovky a dom. Navic si tim uSet-
rite rozpaky a anekdotické prihody, které by
jednou vase déti vypravély o tom, jak jste si
nevédeli rady s palickou a kaprem.

Odted je to ovSem na vas. Zpracovani kapra
nijak neodkladejte, rika si o rychlé jedna-
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ni a mrazadk mu nesvédc¢i. Proto bez zby-
tecnych prataht kapra oplachnéte, osuste
a pripravte si mensi ostry niz. Pokud mate
ntzky na drbez, nachystejte si je taky.
Méjte po ruce tfi talife - na jeden bude-
te odkladat nepotrebny odpad, na druhy
hlavu a vnitfnosti pro pripravu polévky, na
treti hotové porce. VyuZijete také celou roli
papirovych utérek.

Nezapomeiite dat hned ze zac¢atku bokem
par Supin! Podle tradice by mél kazdy sto-
lovnik u §tédrovecerni vecere nalézt jednu
pod talifem. A jedno bezpec¢nostni upozor-
néni - az do kapra budete rezat, mize se
stat, Ze sebou vic nebo min trhne. Nebojte,
Zivy uz neni, to jen néktera nervova zakon-
¢eni jesté pracuji.

kousek pod ocasem, vlozte niiz a pomalu,
ale pevné vedte ez smérem, kde jesté pred
chvili byla hlava. NGz pritom nezasunuj-
te kaprovi do bficha vic nez 1 cm hlubo-
ko. Kapra mate otevieného po celé délce
a je na Case vyjmout vnitinosti, které jsou
v jednom bloku. Vsurite ruku opatrné mezi
tento blok a sténu a vzajemné je oddélujte.
Jde to celkem snadno do chvile, kdy u hlavy
narazite na jicen. Ten dvéma prsty odstip-
néte. Stejné oddélte blok vnitinosti také od
druhé stény a vyjméte ho ven. Davejte po-
zor, protoze uprostied se zdkerné skryva
Zlu¢, jejimz protrzenim spolehlivé zhorkne
vSe, na co se rozlije. Proto vnitfnosti trpé-
livé rozebirejte na to, co patii do polévky
(mli¢i nebo jikry, jatra, slezina) a co vyhodi-
te (vlastné zbytek).

Ted uz vas ¢eka jen fesacké porcovani masa.
Odriznéte ocas, ten je k nepotiebé. Zbytek
kapra muzete naporcovat bud na podkovy,
nebo jejich poloviny - s témi je v kuchyni
o poznani snadnéjsi prace. Tohle je treti pri-
lezitost, kdy vyuzijete niizky, protoZe siln€jsi
kosti jim podlehnou snadnéji. Kosti ma kapr
spoustu, a tak vdm kromé dobré chuti pre-
jeme jesté bezpec¢né dojedent!

Michaela Zumrovd
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