Kapr obalovany v sezamoveé krusté s cockou

Pocet porci: 2
Doba pripravy: 60 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Cocku proplachneme ve studené vodé a spolu s vodou a bujénem privedeme k varu. Varime ¢ocku
domékka. Mango oloupame a pokrajime na kostky a rozmixujeme. Okorenime kayenskym peprem,
trochou citrénovou stavou, soli, peprem a pak vmichdme olivovy olej. Pripravenou omacku nechame
odpocinout. Rybu oplachneme ve studené vodé, osusime a rozkrajime na 4 kousky. Pokapeme
citronovou stavou a porce z obou stran osolime a opeprime. Bilek rozslehdme. Smichdme sezamova
seminka a strouhanku. Rybu obalime v mouce, poté v bilku a nakonec v sezamové smeési. Mezitim si
pripravime mrkev, kterou pokrdjime na kosticky, jarni cibulku nasekame najemno. Zazvor oloupeme
a nastrouhdme. Cocku slijeme. V hrnci rozehtejeme olej a nechdme zesklovatét mrkev, polovinu jarni
cibulky a zazvor. Primichdme ¢ocku a kratce prohrejeme. Dochutime soli, peprem a balsamicem.
Nechédme dojit pod poklickou. Zbyly olej rozpalime na panvi a opeceme kousky ryby asi 6 minut,
mezitim jednou obratime. Poté zakdpneme rybu zbylou citrénovou Stavou. Druhou polovinu jarni
cibulky vmichdme do mangové omacky. Rybu podavame s pripravenou coc¢kou a prelitou mangovou
omackou.

Ingredience

- Mrkev-80g

. Jedlasul-2g

. Citrony - 40 g

- Zazvor cerstvy - 40 g

- Kapr pulka s kuzi ¢erstva chlazena - 300 g
- Olivovy olej- 10 g

- Cibulka jarni - 40 g

- Ocet Balsamico - 20 g

- Bilek-30g

- Pitna voda nesycena - 300 g

- Mango - 200 g

- Cocka velkozrnna 5 kg - 125 g

- Kayensky pepr20g-1g

- Pepr cerny mlety 20g-1g

- Ryzova mouka 200 g-20g

- STROUHANKA pecivova bez lepku 350 g-40 g
- Sezam - 60 g

- Olej repkovy - 15 g

- Bez lepku Zeleninovy bujon 56 g - 20 g
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