Karp na niebiesko

Przepis dodany przez uzytkownika Joozeph

jest to ryba na niebiesko

Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne sktadniki:

-karp -1

- smietana kremowka - 1

- kostki masla - 0.5

- lyzki tartego chrzanu - 3

- ziarenek pieprzu i ziela angielskiego - 5
-sol-10g

- cukier - 10 g

- plaster cytryny - 1

Etapy przyrzadzania:

1. Karpia dokfadnie umy¢ od s$rodka. Na zewnatrz tylko kréotko optukaé tak, aby nie
uszkodzi¢ skory i Sluzu. Do wnetrza ryby wilozy¢ filizanke (dnem do géry). Ocet
zagotowac, pola¢ nim karpia (jego skdra zabarwi sie wtedy na niebiesko). Cebule
pokroi¢ w krazki. Do rondla wla¢ 2 | wody, osoli¢ ja, dodac cebule, ziarenka pieprzu i
ziela angielskiego, zagotowac¢. Karpia umiesci¢ na drucianej podktadce lub sitku i wtozyc¢
do wywaru (ryba nie powinna dotyka¢ dna rondla). Podgrzewa¢ 30 minut, nie
dopuszczajac do wrzenia. Ryba jest gotowa, gdy ptetwa grzbietowa daje sie fatwo
oddzieli¢. Smietane ubi¢, wymieszac¢ z chrzanem, doprawi¢ solg i cukrem. Karpia
przetozy¢ na potmisek, udekorowaé sSmietang i plasterkami cytryny. Masto stopic,
przelac¢ do sosjerki, serwowac do ryby.
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