KARP W GALARECIE PO ZYDOWSKU

Whpisany przez Dana
sobota, 03 lutego 2007 19:52 -

Ok. 1 kg karpia, 5 dkg jasnych rodzynek, 1/8 | jasnego piwa, 3 - 4 cebule, 1
lyzka masta, 5-6 gozdzikéw, 1/2 tyzeczki tartej skorki cytrynowej, 2 tyzki
octu, sél, pieprz

GALARETA: wywar z odpadow rybnych i wloszczyzny, 1 tyzeczka zelatyny,
1 tyzka octu, 2 biatka

Karpia sprawié, odciaé gtowe, ptetwy, ogon i zachowaé do wywaru. Optukac,
pokroi¢ na dzwonka szeroko$ci ok. 2-3 cm,, osoli¢, oprészy¢ pieprzem, posypaé
ttuczonymi gozdzikami, skropi¢ octem. Masto rozgrzac¢, wtozyé obrang, pokrajang
w kostke cebule, zasmazyc¢ nie rumienigc, wlaé piwo, ogrzac, wtozy¢ rybe, razem
dusi¢ pod przykryciem na bardzo matym ogniu ok. 25 minut. Gdy ryba gotowa -
wyjac. Sos odparowad, wiozy¢ optukane rodzynki i startg skorke cytrynowa. Rybe
utozyC na potmisku, obla¢ sosem, zalaé stygnaca, sklarowang galareta.

Po zastudzeniu podawac z biatym pieczywem.

Przepis wlasny




