Karp w galarecie

Przepis dodany przez uzytkownika aleksa6

Karp w galarecie

Ilos$¢ porcji: 3-4
Stopien trudnosci: srednio trudne

Potrzebne sktadniki:
- karp o wadze ok. 1,5 kg (najlepiej swiezy), 4-5 cebul, 3 nieduze marchewki | kawatek selera |

- mata pietruszka | 2 ziarenka ziela angielskiego, kilka ziarenek pieprzu -
- maty listek laurowy, 7 tyzeczek zelatyny,ewentualnie tyzeczka sproszkowanej przyprawy do

zup (typuj -
Etapy przyrzadzania:

1.

Zelatyne namoczyC w kilku tyzkach zimnej wody. Karpia starannie sprawic, usuwajac
skrzela, ptetwy oraz oczy, doktadnie umyc i pokroi¢ na niewielkie dzwonka. Warzywa
obra¢, wyptuka¢. Cebule oraz 2 marchewki pokroi¢ w dos$¢ grube plastry, jedng
marchewke pozostawi¢ w catosci. Do rondla wiozy¢ gtowe i skrawki ryby oraz warzywa i
przyprawy korzenne. Zala¢ zimng wodg (ok. piec¢ i pot szklanki) i postawi¢ na ogniu.
Gdy woda zawrze, gotowal jeszcze 30 min na nieduzym ogniu. Nastepnie wyfowic
marchewki, przetozy¢ na talerzyk, a wywar przecedzi¢ przez geste sitko. Dzwonka
karpia witozy¢ do pustego rondla i zala¢ gorgcym wywarem, lekko przyprawié¢ solg i
jarzynka. Gotowaé pod przykryciem, az beda miekkie, ale sie nie rozgotuja. Wystudzic
rybe w wywarze, wyjac¢, utozy¢ na potmisku, udekorowac¢ odtozong marchewkg
pokrojong na plasterki. Wywar odcedzi¢, doprawi¢ do smaku, wymieszac¢ z zelatyna,
zagotowac, ewentualnie jeszcze raz odcedzi¢ i przestudzié. Nastepnie zalaé nim karpia i
odstawi¢ w chtodne miejsce, by galareta stezata.
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