ZUPA BOZONARODZENIOWA Z KARPIA

Przepis dodany przez uzytkownika amif

Tradycyjna polska wigilijna zupa.

Ilos$¢ porcji: 3-4
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne sktadniki:

- 2 gtowy karpia (bez oczu i trzeba wyjac¢ skrzela), -

- ogony, -

- ptetwy, -

- ikra, -

- 20 dkg wtoszczyzny (marchew oraz pietruszka i seler - starte na tarce o grubych oczkach), -
- 6 dkg masta, -

6 dkg maki -

szczypta imbiru, -

zabek czosnku, -

sol, -

vegeta do smaku, -

1 lis¢ laurowy -

3 ziela angielskie -

natka pietruszki do dekoracji, -

-1.5-2 1 wody. -

- 2 butki pokrojone w kosteczke i obsmazone na masle -

Etapy przyrzadzania:

1. Umyte gtowy, ptetwy, ziele angielskie, liS¢ laurowy, czosnek zala¢ woda i gotowac do
miekkosci. Przecedzi¢, mieso obra¢ z osci. Do wywaru dodaé starte warzywa, osoli¢,
doprawic vegetq i imbirem. Jak sie zagotuje zaprawi¢ zasmazka i chwile pogotowac. Jak
sq warzywa prawie miekkie wrzucic obrane mieso z karpia i rozdrobniong ikre.
Zagotowad, posypac natkg i mozna podawac.
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