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Cesky kapr 2008

1. Ondrej Korab

Mandarin Oriental Prague

Pfipravil zprudka opeceného ¢eského kapra
podavaného s kroketou z italského rizota, fenik-
lovou sedlinou, kiupavou zeleninou a $alotko-
vo-slavkovou oméackou. Od 5. ledna 2009 bude
Korab vafit v michelinovské restuaraci Foliage
v londynském hotelu Mandarin Oriental.

2. Ondfrej Eibl

OREA Hotel Dvorak, Tabor

Filatko z kapra na jemném Spenatu s bram-
borovou kasi, terinka z kapra v bylinné strou-
hance na marinované ¢ervené fepé se tou-
chanymi brambory a s fapikatym celerem na
cibulovém konfetu s pénou z anglické slaniny.
3. Jan Matéjcek

Park Holiday, Praha 10-Benice

Rolovany filet z kapra podavany se staroges-
kym Souletem, ¢erstvou majorankou dopIné-
ny o restované Cerstvé houby, silnou smeta-
novou rybi omacku a s rybimi Skvarecky.
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Chrslicg Karih

se StédrovecCerni vecefi, byste ve Zvikové
hledali marné.

Zajimavé je, Ze se tato dnes nejrozsirenéjsi
variace jeho upravy na stolech ¢eskych do-
macnosti masoveéji objevila az po¢atkem dva-
catého stoleti. Soutézici kuchati ovsem pred-
vadéli vykony hodné mezinarodni slavy. Do-
kazali, zZe z tradi¢ni a nékdy podcenované
ryby nasich rybnikt Ize délat s nejriznéjSimi
piisadami a dopliiky skute¢né vybrané pokr-
my. Staci se zacist do popist kreaci tii nejis-
pésnéjsich ucastniki soutéze (Viz ramecek
Vitézové). m
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Zprudka opeceny cesky kapr
podavany s kroketou z italského
rizota, feniklovou sedlinou, kiupavou
zeleninou a Salotkovo-slavkovou
omackou

Ocisténého kapra nakrajime na porce, nalozi-
me do citronové $tavy, pepre, soli a olivového
oleje a ddme marinovat pfes noc do lednice.

Kroketu pfipravime z proprané ryze arborio,
kterou lehce orestujeme na Salotce a olivo-
vém oleji. Zalijeme bilym vinem, pfiddme
maslo a nechame vafit. Uvafenou ryzi osoli-
me, opepfime a pfiddme nasekaného kraba.
Nechame vychladnout a potom z ryze vytva-
rujeme kuli¢ky, které obalime v klasickém
trojobalu. Osmazime je tésné pfed podava-
nim dozlatova.

Na olivovém oleji orestujeme spareny fenykl
a promichame ho se smetanou, vejcem, mus-
katovym ofiskem a nasekanou petrzelovou
nati, povafime a mame fenyklovou sedlinu.
Cuketu ocistime, zbavime seminek, nakrajime
na kousky a na olivovém oleji se Salotkou leh-
ce orestujeme. Potom v3e zalijeme zelenino-
vym vyvarem, povafime, rozmixujeme, pfida-
me maslo a stl a mame cuketové pyré.
Orestujeme Salotku s ¢esnekem na olivovém
oleji, pfiddme sléavky a zalijeme rybim vyvarem
a bilym vinem. Omacku nechéame vafit a zjem-
nime ji maslem, osolime a opepfime. Pfed po-
davanim do ni pfiddme kosti¢ky nakrajené

z rajCat a petrzelovou nat. Nakrajenou zeleninu
zprudka opegeme na olivovém oleji a zalijeme
zeleninovym vyvarem. Lehce povafime, zjem-
nime maslem a dochutime soli a pepfem.
Ocisténou kuzi z lososa nakrajime na dlouhé
tenkeé platky, ddme na pecici papir a v troubé
vyhiaté na 180 °C peCeme asi 5 minut.

Porci kapra opeéeme na olivovém oleji.

Kazdy soutézni vzorek jidla peclivé hodnotila odborna porota.
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