karp

Przepis dodany przez uzytkownika karoolla1987

Pyszny wigilijny karp

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

Potrzebne skiadniki:
- karp - 1 szt.
- cebula - 1 szt.

marchewki - 2 szt.
pietruszka - 1 szt.
natka pietruszki -
sOl - szczypta(y)
cukier - szczypta(y)
zelatyna -

Etapy przyrzadzania:

1.

Karpia ubig, wypatroszyc usungé ewentualne tuski. Odcig¢ gtowe, ogon i ptetwy.
Warzywa oczyscic, pokr0|c w talarki, oprocz cebuli. Warzywa + gtowa + ogon i ptetwy
wrzuci¢ do gara. Wla¢ okoto 1,5 - 2 litry wody, zaleznos$ci od wielkosci ryby (trzeba
pamieta¢ ile sie wlato, bo od tego bedzie zalezata ilos¢ dodanej zelatyny). Osolic.
Gotowac jak rosot, na wolnym ogniu, az warzywa beda miegkkie.

Tusze karpia pokroi¢ w dzwonka i wrzuci¢ do gotujgcego sie wywaru na okoto 15 minut
(zeby ryba byta ugotowana, ale sie nie rozpadta).

Wyjaé rybg z wywaru, utozy¢ na podtmiskach. Wywar przeced2|c wybra¢ talarki
marchewki i pietruszki i przybrac rybe. Reszte wyrzucic. Jesli wywar nie jest klarown

mozna go przecedzi¢ przez papierowy recznik. Wla¢ spowrotem do garnka i podgrzac.
Dodac zelatyne w proporcji podanej na opakowaniu (lub mniejszej, i pamietajac, ze ok
0.5 | wody sie wygotowato).

Dostodzi¢ do smaku, ok 2 tyzki cukru. (W oryginalnym przepisie sq zdaje sie rodzynki,
ale ten przepis dawno zostat zmodyfikowany. W stanie wojennym pewnie nie byto
rodzynek...:)

Wywar ostudzi¢, zala¢ rybe, przybrac zielong pietruszkg i odstawi¢ w chtodne miejsce
do stezenia.
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