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Kapr marinovany -
s kofenovou zeleninou =
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Zamiluje si je opravdu kazdy.
Pokud vas boli kKlouby, 16 je zdejsi
ternd radeling, Zdravi a vyléfeni pak
miifete vybéhnout péiky nebo vyjet na
kole poznavat zdejsi rovinaty kraj plny
remantickych zakouti a rybniki. Vrcholna
slast se ale dostavi poté, co zrodeni
celodennim viletern po krasach zdejiiho
kraje odlozite bicyk] u néktere ze zdejsich
rybich restauraci, usednete na terdsku,
zaZenete Zizef a pak uz si jen vybirate £ té
spousty bdjednych rybich specialit, kters
tu pro hosty piipravuji. £ nevite, £o i
wybrat? Poradime vam pér dobritek, které
pfipravuji napiiklad v restauraci Supina,
jedné z nejwyhlatengjiich v krdsném méstéd
Treboni. Tajermstvi chuti, a ta nejen v této
restauraci, tu spofiva hlavng v tom, Ze
jidla se pfipravu)l vyhradné z Cerstwich
ryba ze zdejdich sadek. Prosté a jednoduse,
musite achutnat, hlavné piimo tady - vie,
o je oploutveno, vie, ¢o se poiiva ve
vzdélanych zemich...

Néco o zdejsich rybnicich
Historie rybnikafstyvi na Trebonisku

je spojena s rodern panil z RoZe

= Foimberkd. Ve 13 a 14, stoleti patrili
mezi predni velmeofe v Cechiéch a svoji
mas opirali | o hospodafské rozsifen
redovéha majetku. Hiavnimi zdrofi byly pro
né& hornictvl a rybnlkarstvi, Rybnikarske
femesla naleelo v druhé paloving

14 staleti rmezi vwnosné a vazené druhy
kolonizani prace. Odvadfovalo tatiz

celé oblasti dosud neproduktivni phdy,
rozmnoZavalo fadné louky, vysuiovalo
mokiady na drodnd pole a pipravovalo tak
misto pro novd mésta a vesnice. Tricetilets
wvélka rybnikdm nepfala. Rada jich zpustla
amnehé armada vwpustila a zeela znidila.
Korer 18. a zacdtek 19, stoleti pak pfines!
rudeni rybanfll ve velkém, £ existujicich
rybniénich soustaw se viak ty jiholeske
rachovaly, a to pfedeviim proto, e
zeudenlm rybiniki na male drodnych,
zamokfenych pldich nebylo mnoho co
ziskat. Dnes mima jiné chirdni Trebofisko
pied povodnémi.
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<< Kapr marinovany
s koFenovou zeleninou

pro 5 osob
doba pFipravy 25 minut
doba odleZeni 24 hodin

Cibuli cloupejte a nakrijefte na koletka,
Kofenovou zeleninu ofistéte a nakrouhejte
nahrubo Ve vicdite do hrnce, zalijite 0.5
vody, osolte a pridejte pept, nové kofeni,
boblkowy list, cltrenovou Stévy, oret a bile
vina, Tute zeleningvou smés plivedte

k varu a nechte vafit asi 15 minut, dokud
zelenina nezmékne, Filety z kapra omyjte,
asldte a nakrajejte na cca 4 om Siroke
plétky. Osolte je, posypte kofenim na ryby,
lehce obalte v hladké mouce a zprudka
opeite na panvi na rozpaleném olivovém
oleji. Ma dno pekacku viijte Sdst horké
zeleningvé marinddy, do ni vioZte opedens
filety a prelijte zbytkem marinady. Nechte
wychladnout a ulofte do lednice nejméné
na 24 hodin. Padévejte jako studeny
piedkrm se switlym petivern, ozdobeny
petrielovau nati, listem salatu, snitkou
kopru a platkem citronu,

i se vyborné
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