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[bookmark: _GoBack]Úkol č. 1 - KAPR VAŘENÝ V ROSOLU							   
Suroviny: 
porce kapra vařeného namodro (voda, ocet, kořenová zelenina, divoké koření, sůl, cukr), želatina, citrón, vejce uvařené natvrdo, kaviár, majonéza, tekutý rosol. 										

Příprava:
Nakrájené porce kapra bez šupin, osolíme, polijeme horkým octem a vaříme táhnutím ve vývaru asi 15 minut. Z vývaru připravíme rosol s přidáním želatiny. Do připravené nádoby vlijeme vrstvu rosolu a necháme ztuhnout. Na takto připravený podklad naskládáme jednotlivé porce ryby těsně k sobě. Ozdobíme je citronem, vejcem vařeným natvrdo, kaviárem, majonézou a zvolna zalijeme rosolem. Necháme v chladu ztuhnout.

PODÁVÁME: jednotlivé porce -  jako studený předkrm. 
							 
Úkol č. 2. - KAPR PEČENÝ MARINOVANÝ PO TŘEBOŇSKU 
Suroviny: 
porce kapra, olej, kapary, marináda (ocet, rybí vývar, cibule, citronová kůra, celý pepř, nové koření, hřebíček, bobkový list, sůl), rosol.		
Příprava:					                                                                       Porce kapra zbaveného šupin upečeme na rozpáleném oleji do růžova. Do hrnce nalijeme ocet, rybí vývar, přidáme cibuli, citrónovou kůru, rybí koření, divoké koření a necháme asi 2 minuty povařit. Potom vychladíme. Upečené, vychladlé porce kapra narovnáme do kameninové nádoby, posypeme je kaparami, zalijeme připravenou marinádou, zakryjeme a postavíme na dva dny do chladu.				
PODÁVÁME: jako studený předkrm nebo jako samostatný pokrm.
