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ECEPTY A JiDo 05.1. 201
Vanocni kapr - co o ném jeste nevite?

Drive byl v ¢eskych zemich Stédry den dnem postnim. Pfes den se jedlo
velmi skromné nebo vilbec, zato vecer se mél kazdy najist dosytnosti.
Tato...

Ryba jako takova je symbolem krestanstvi a pojidani ryb o svatcich Vanoc je dolozeno poprvé v 17.
stoleti. Uplné nejstar$i zminka o kaprovi, jakoZto pokrmu na vano¢nim stole, pochézi z roku 1253.

Svatecni vecere

Drive byl v ¢eskych zemich Stédry den dnem postnim. Pfes den se jedlo velmi skromné nebo viibec,
zato vecer se mél kazdy najist dosytnosti. Tato tradice se v mnoha doméacnostech dodrzuje az
dodnes. Slavnostni vecere je vrcholem dne. Dllezitost svatec¢ni vecere se lidové dokladala predevsim
pestrosti predkladanych pokrmu, tém se pripisoval symbolicky vyznam. Kapr se na svatecnim stole

v 17. A 18. stoleti v béznych a chudsich domacnostech pretrvava tradicni houbovy kuba, ruzné
kase, oukropy apod.

Od poloviny 19. stoleti se vSak kapr jako tradicni Stédrovecerni vecere konzumuje i v nasich zemich,
drive se pripravoval prevazné na ¢erno nebo na modro.

V soucasnosti se nejobvykleji slavnostni vanoc¢ni vecere sklada z rybi polévky, smazeného kapra
s bramborovym salatem a vanocniho cukrovi.



Kapri maso

Rybi maso se projevuje vysokym podilem vody, ten se u kapra pohybuje nejcastéji kolem 70%,
bilkoviny tvori 10 - 20% a na tuky pripada 2 - 9%. U jednotlivych slozek se objevuje velka variabilita,
ktera zavisi na véku ryby, ro¢nim obdobi, zpusobu chovu a mnoha dal$ich faktorech. V kaprim mase
se objevuji vsechny esencialni aminokyseliny a diky priznivé strukture bilkovin je maso z kapra velmi
dobre stravitelné. Hodi se i do jidelnicku redukcnich diet. Nékteri lidé mivaji obavy z konzumace
kapriho masa z diivodu obsahu drobnych kosti. Kapri maji totiz krom vétsich a snadno
rozpoznatelnych kosti typu pater, zebra a kosti ploutvi, ve své svaloving jesté drobné kustky tzv.
ostice. Pro pripad ndhodného poziti této kosti méjte vzdy po ruce jako prvni pomoc na stole ¢erstvé
nakrajeny chleba pro zajedeni.

Recepty na vanocniho kapra podle Magdaleny Dobromily
Rettigové

Smazeny vanocni kapr

Magdalena Dobromila Rettigova uvadi recept na smazeného kapra pochazejici z Rakouska, od téch
dob se recept prili§ nezménil. Kapr se zbavi hlavy a ocasu a nakraji se na podkavky. Ty se potom
obali v trojobalu (mouka, vejce a strouhanka) a usmazi se v rozpaleném oleji ¢i sadle. Hotové rizky se
ubrouskem zbavi prebytec¢ného tuku a serviruji se pokapané citronovou Stavou. Tradicni prilohou je
studeny bramborovy salat.

Kapr na ¢erno podle Magdaleny Dobromily Rettigoveé

Ke kaprovi na ¢erno se pripravuje omacka, kterd se vari uz den predem, aby se rozlezela. Do hrnce
nalijete jeden litr vody a pridate 4 1zice octa (jable¢ného ¢i vinného), pllku cibule, pul 1zZice
rozkrajené mrkve, celeru a korenové petrzele. Jeden bobkovy list, hrebicek a 3 zrnka nového koreni,
trosku soli a 1zici piva.

Na mirném ohni vSe varime, a az zelenina zmékne, pridame do hrnce naporcovaného a osoleného
kapra. Na mirném ohni vSe povarime po dobu asi 15 minut. Takto pripravené maso se poté vytdhne a
odlozi. Do oméacky pridame nékolik vlasskych orechu, pernik a za stalého michéani varime az do
zhoustnuti oméacky. Dochutime vSe jesté Spetkou nastrouhané citronové kiry, trochou citronové
Stavy, dvéma lzicemi ¢erveného vina a malinovou zavareninou. Za stalého michéani vSe povarime,
procedime. Nakonec vlozime maso a pridame jesté 1zici hrozinek a nakrajenych mandli.

Kapr na modro

S pripravou je opét zapotrebi zaCit den predem. Nejprve pripravime rosol tak, ze v osolené vodé se
uvari teleci a veprové noziCky s veprovou kuzi. Kusy kapra se narovnaji do pekaca kuzi doll a poliji
se osolenym varicim octem (nejlépe jableCnym octem) tak, aby kiize zmodrala. Z uvarenych nozicek
se nabere mastnota. Vyvar se procedi a prida se do néj ocet z kapra, sul, na platky nakrdjena mrkev,
korenova petrzel, celer, cibule, par zrnek pepre podle chuti, ¢tyri zrnka nového koreni, bobkovy list,
snitka tymidnu. VSe povarime.

Kapra do marinady vlozime namodralou stranou doll a do mékka jej varime po dobu asi 20 - 25
minut. V odvaru nechdme vychladnout, opatrné vytdhneme a vlozime do pekace. Do odvaru, ktery
predtim jesté procedime, pak zamichame kousky zZelatiny, dva rozslehané bilky a za stalého michani
privedeme k varu. Poté rychle odstavime na nahratou ploténku. Po Ctvrt hodiné rosol precedime pres
Cisté platénko a nelejeme do pekace na kapra tak, aby v ném byl ponoreny cely. Kdyz rosol na rybé



ztuhne, nakrajime kapra na porce a aranzuje na misu s citronem a zeleninou.

Z téchto tradi¢nich receptu se do dnesniho dne uziva predevsim pripravy smazeného kapra, od
pripravy kapra na Cerno a na modro se veskrze pro jejich slozitost upustilo.

Dalsi recepty na vanocniho kapra netradicné

Kapr po cikansku [l

Kapra naporcujeme, osolime a pripravime si 300 g anglické slaniny, feferonky, cca 1 kg brambor,
cibuli, olivovy olej a stl. Porce kapra osolime, vlozime do vymazaného pekéace, prolozime feferonkami
nahrubo nakrajenymi, poklademe slaninou a posypeme prouzky cibule. Kapra poklademe platky
syrovych brambor a v troubé peceme po dobu asi 45 minut. Pred peCenim samotnym je rovnéz
mozné rybu zalit Slehackou.

Smazeny kapr na Salvéji

Potrebovat budeme kapri rizky, a na 4 porce pak 1 vejce, trochu bilého vina, 80 g hladké mouky, 100
g strouhanky, olej, citronovou $tavu, Salvéj a sul.

Jednotlivé porce kapra omyjeme, osusime a osolime. Vydatné jej zakapeme citronovou Stavou,
posypeme Salvéji a zabalime do potravinarské folie. Takto nalozeného kapra ponechame nékolik
hodin v lednici. Mezitim si namichdme tésti¢ko z vejce, vina a $petky soli. Rizky z kapra obalujeme
klasicky jakozto bézné rizky a smazime v panvi. Hotové porce muzeme nechat okapat od oleje na
ubrousku.

Kapr v marinadé

K pripravé tohoto kapra budeme kromé celého kapra rozkrajeného na cca 8 kousku (dle velikosti),
potrebovat jeden velky bily jogurt, nékolik strouzku Cesneku, dvé vejce, pepr, stl a 1zici horcice,
pulku citronu, strouhanku, olej na smazeni. Kapra nejprve oplachneme, osus$ime a pokapeme
citronem. Z jogurtu, vajec, pepre, cesneku, soli a hor¢ice umichdme marinadu. Kousky kapra
nalozime na jeden den do této marinady. V marinaddé se kapr zbavi neprijemné pachuti. Kapra poté
nechame z prebyte¢né marinady okapat a ve strouhance obalujeme, poté usmazime a podavame
ozdobené kouskem citronu.

Ovocna varianta kapra na cerno

Pripravime si kapra, 200 g korenové zeleniny, 300 g suSeného ovoce, 50 g loupanych mandli, 250 ml
¢erveného vina, sul, koreni, celou skorici a 60 g masla.

Kapra osolime a nechdme v klidu odlezet. Cervené vino kratce povarime s korenim a skotici.
Korenovou zeleninu si nakrajime na tenké nudli¢ky, pouzit mizeme i mrazenou, prekrajené susené
merunky, Svestky, jablka. VSe vlozime do zapékaci nadoby, zalijeme svarenym vinem, které
precedime. V mirné rozehraté troubé vse rozpeceme tak, aby ovoce zméklo. Do smési tohoto ovoce a
zeleniny porce kapra zatlaCime tak, aby byli kiizi navrch. PeCeme v troubé pri 180 °C po dobu cca 8 -
10 minut.

Kapr na kminé

Podkovy z kapra ocCistime, osolime, okminujeme a pokapeme citronovou stavou. Maso zabalime do
potravinové folie a na pul hodinky ddme odlezet do chladu. Pripravené porce ryb vlozime do pekéace



vymazaného maslem a pokapeme zbylym maslem, podlijeme troskou vody a dame do trouby vyhraté
na 180 °C. PeCeme asi 30 minut za obcasného prelévani vypekem.

Kapr pecCeny na masle

Na pulku kapra budeme potrebovat 80 g masla, rybi vyvar, citronovou $tavu, drceny kmin a sul.
Ocisténou rybu pred pecenim narizneme na boku nékolika neprili§ hlubokymi pricnymi zarezy,
osolime, pokapeme citronovou stavou. Vétsi ¢ast masla pak rozehrejeme na pekaci, vlozime rybu,
posypeme kminem a poklademe lupinky zbylého masla. Rybim vyvarem trochu podlijeme a pri 200
°C prudce peceme, prelévame vypecenou Stavou. Rybu rozdélime na porce, polozime na nahraté
talire a procezenou Stavou prelijeme. Petrzelkou a citronem dozdobime.

Kapr na zeleniné

Krom nékolika porci ocisténého kapra si pripravime cibuli, rajcata, papriku, pripadné jiny druh
zeleniny, rostlinné maéslo a stl. Kapra osolime, vlozime jej do pekace a poklademe zeleninou
nakrajenou na kousky. Priddme nékolik platku rostlinného masla, pekac zakryjeme a kapra

v predehraté troubé peceme domékka po dobu asi 20 minut. Podavat lze s varenymi bramborami, ale
treba i s chlebem.

Lazensky kaprik

Krom naporcovaného kapra si pripravime i 100 g cherry raj¢atek, 100 g ¢erstvych zampiont, 100 g
Sunky, kousic¢ek maésla, 0,1 1 Slehacky, 2 vajicka, 150 g tvrdého syra, sul a platky citronu. Maso lehce
osolime a osmahneme na panvi s rozpusténym maslem. Nalozime do zapékaci misky. Na vypeku

z kapra orestujeme platky zampionu spolu s nakrajenymi nudlickami Sunky a preptlenymi rajcatky,
vSe lehce osolime.

Kapra zjemnime SlehaCkou a navrsime do misky. Strouhany syr smichdme s vejci a navrstvime rybu.
Déme zapéct do stredné vyhraté trouby. Ozdobime platky citronu a pomerance a podavame
s bramborami nebo zeleninou.

Kapr ve zlatych supinach

Pripravime si porce kapra, které dikladné osolime a okminujeme, déle 2 vejce, 30 g Skrobové
moucky, 100 ml mléka, 50 g hladké mouky, stl, 250 g kukuri¢énych lupinki, olej na smazeni a citron.
Kapra nechame osoleného a okminovaného odlezZet v lednici. Z vejce, Skrobu a mouky vyslehdme
tésticko ridsi konzistence, osolime a rovnéz nechame chvili stat, aby mouka dobre vazala. V ridsim
tésticku pak porce kapra macime, nechame lehounce stéci a pak vlozime do misy s pomackanymi
kukuri¢nymi lupinky, ze vSech stran opatrné primackneme k rybé. Néasledné jednotlivé kousky
smazime na mirné rozpaleném oleji, pri vysoké teploté by se rychle spalily. V panvi pak kapra
smazime jen tak, aby se osmahly kukuri¢né lupinky. Kapra dopec¢eme v troubé pri 90 °C asi 10
minut.

Tradice a zvyky spojené s vanoCnim kaprem

Kapri supiny prinaseji stésti

Schované Supiny pod talife na Stédrovecernim stole pry prindseji stésti a zajisti dostatek penéz i

v roce nasledujicim. Ze stejného duvodu nékteri lidé nosi Supiny z vano¢niho kapra v penézence
po cely rok.



Pousténi kapru na svobodu

Lidé v dobré vili, aby kapra zachranili pred smrti, vydavaji se s nim k rece nebo rybniku, kde jej
vypusti na svobodu. Kapri vSak nejsou na toto bohuzel vybaveni. Kapri, prodavani na adventnich
trzich, byli vyloveni jiz na podzim a sadkovani. Pri vypusténi maji jen pramalou Sanci na preziti. Jiz
béhem sadkovani dochazi k tomu, Ze kapr vy¢erpa hodné své energie a ztraci zasobni latky potrebné
pro preziti zimy. Vypusténim vanoc¢niho kapra na svobodu jej tedy pravdépodobné zabijete.



