
38 Labor Aktuell

� to snad ani není mo�né, u� jsou tady opìt Vánoce a novoroèní svátky. Jsou spojeny
s klidem a pokojem a také s mno�stvím náv�tìv a shledání s lidmi nám milými. Je také
více èasu a pøíle�itostí pøichystat nìco dobrého a ménì obvyklého k poho�tìní. Dovolu-
ji si dva recepty, které stojí za pozornost. O Vánocích by mìla býti ryba, tak tedy kapr
trochu jinak, ideální pro poho�tìní v kterémkoliv èase � a kachna, která je velmi oblí-
bená a chutná, leè pøece jenom je to �dutej pták� jak praví pøítel Spìváèek a je to tak
pro dva chlapy. Tento recept zachovává kvalitu kachny, kvantitativnì pøizpùsoben vìt�í-
mu poètu strávníkù �. A to má u sváteèního stolu být. A na závìr sladká teèka, resp.
recept na ovocné chlebíèky, které hravì zvládne i biochemik s akademickým vzdìláním.

Marinovaný kapr

Rozpoèet pro 6 porcí: 6 kouskù kapra
(cca  po 25 dkg) - sùl, asi dcl oleje,
0,7 l vinného octa, 2 strou�ky èesneku,
6 zrnek pepøe, 3 zrnka nov. koøení, 3 høe-
bíèky, 1-2 bobkové listy, kùra z poloviny
citronu, 2 cibulky, 1 kyselá okurka a tro-
cha kaparù.
Èerstvého kapra (nejlépe hladkého) vyku-
cháme a dùkladnì oèistíme. Nakrájíme
patøièný poèet dílù, vypereme, otøeme
utìrkou a prosolíme. Díly necháme asi 2
hodiny v chladnu odle�et. Poté rybu osu-
�íme a prudce opeèeme na oleji do èerve-
na. Opeèenou rybu dáme do porcelánové
misky bez poklièky zchladnout. Pøipraví-
me si marinádu takto: dobrý vinný ocet,
sùl, cibulky a èesnek v celku, citronovou
kùru a ve�keré uvedené koøení v hrnci po-
vaøíme a je�tì teplé nalejeme na pøipra-
vené porce kapra. Jakmile v�e vychladne
pøidáme nasekané kapary a kyselou okur-
ku a pøekryjeme poklicí nebo utìrkou
a necháme ulo�eno v chladnu po 2 dny.
Tøetí den upravíme kapra na mísu, ozdo-
bíme nakrájeným citronem, zastøíkneme
olivovým olejem a citronovou ��ávou�.
Jako pøílohu tousty z bílé veky a suché
bílé víno.
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Pøeji Vám v�em opravdu klidné, pohodové, neuspìchané a krásné Vánoce a moc
a moc zdraví v Novém roce � - mn -

Ovocné chlebíèky

Na jedno peèení je tøeba: 50 dkg hladké
mouky, 25 dkg cukru krupice 4 vajíèka,
mletá skoøice a badyán, 12 dkg másla,
pøípadnì Ramy, 10 dkg nebo radìji více
kandovaného ovoce (kandovaný ananas,
mango (ne papája!), su�ené meruòky, nì-
kdy i nìkolik su�ených fíkù) po 10 dkg,
opìt radìji více, vla�ských a lískových
oøechù a hrozinek. Ovoce, oøechy i hro-
zinky se musí nakrájet na men�í kousky.
Kandovaného ovoce, oøechù a hrozinek
má být hodnì, na objem více ne� vlastní-
ho tìsta, èím  je ovoce více, tím jsou chle-
bíèky lep�í.
Pak se pøipraví tìsto: do velké mísy za
postupného míchání se dá nejprve roz-
pu�tìné máslo, pak cukr a vajíèka, pak
smìs kandovaného ovoce, oøechù a hrozi-
nek, 2 x na �pièku no�e kypøicího prá�ku,
�petka mleté skoøice a badyánu, v�e  se
dùkladnì promíchá, pøidává se postupnì
mouka, tìsto se prohnìte a nakonec roz-
dìlí na ètyøi pøibli�nì stejné díly ze kte-
rých se na moukou posypané podlo�ce
uválí bochánky, pøekryjí alobalem nebo
folií a v chladu se nechají do druhého
dne.
Lépe se peèe v elektrické troubì pøi teplo-
tì jen 180-190 st.C. Z ka�dého bochánku
tìsta se vyválí váleèek pøimìøené délky,
polo�í na vyma�tìný plech a jemným tla-
kem se upraví na �íøi cca 4 cm a vý�ku
cca 1,5 cm, dùkladnì se potøe roz�leha-
ným vajíèkem a opatrnì se peèe jen do
jemnì zlatova, lépe je nedopéct ne� pøe-
péct. Je�tì za horka se krájí na øezy o �íø-
ce cca 1-2 cm, které se ulo�í v chladu. Je
lépe, kdy� se peèe s del�ím pøedstihem,
aby chlebíèky pìknì zmìkly.
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Kachna pro více osob

Potøebujeme: jednu vykuchanou a dobøe
oèi�tìnou kachnu (dùkladnì i vevnitø),
vykuchané z kù�e sta�ené a vykostìné
kuøe, 25 dkg uzených krùtích prsou, køen
nebo Krenex, èerstvou bazalku, sùl, kmín,
l�íci medu a sojovou omáèku.
Kuøe stáhneme z kù�e a vykostíme (z ku-
øecího skeletu a drobù z kachny pøipraví-
me silnou polévku). Plát kuøete osolíme,
potøeme po obou stranách køenem a na-
sekanou bazalkou a obalíme jím �palík
uzeného krùtího masa. Kachnu uvnitø
osolíme, vytøeme opìt køenem a bazalkou
a místo vniøností vycpeme pøipraveným
naditým kuøetem. Kachnu za�ijeme, po-
tøeme smìsí medu a sojové omáèky (1:2),
pokmínujeme a klasicky peèeme asi tøi
hodiny. Podáváme esteticky naporcova-
nou s bramborovým salátem èi knedlíkem
a zelím dle libosti. V tomto pøípadì plzeò-
ské pivo nebo dobré èervené víno.


