KARP W GALARECIE

Whpisany przez Dana
sobota, 03 lutego 2007 19:50 -

Ok. 1 kg karpia

WYWAR: 1 1/2 | wody, odpadki rybne, 20 dkg wtoszczyzny, 2 listki laurowe,
5 ziaren ziela angielskiego

GALARETA: 3/4 wywaru z ryby, 1 tyzeczka zelatyny, 1 tyzka octu, 2 biatka
Karpia sprawié, pokroi¢ na dzwonka. Z gtowy ryby, wtoszczyzny, przypraw i wody
ugotowac na matym ogniu wywar, pod koniec osoli¢. Do cieptego, przecedzonego
wywaru wtozy¢ porcje ryby i gotowaé okoto 15 - 20 minut. Pozostawié rybe w
wywarze do ostygniecia. Wyjaé, wybrac wieksze osci, utozy¢ na dtugim potmisku.
Sklarowac galarete i krzepnacg zalewac przybrane porcje ryby. Do przybrania
uzyc¢ talarkow jaj na twardo, ogorkdéw, marchwi, pomidoréw, zielonego groszku itp.
Rybe zastudzic.

Podawac z zimnym ostrym sosem.
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