KARP PO BOSMANSKU
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1 kg sprawionego karpia, mgka do panierki, oliwa do smazenia, sol, pieprz
1 szklanka sSmietany, 1 szklanka biatego wytrawnego wina, tyzka rodzynek,
kopiasta tyzka (5 dkg) tartego chrzanu, sol, pieprz, sok z cytryny

Karpia przekroi¢ wzdtuz grzbietu, usunaé kregostup, podzieli¢ rybe na dosé duze
kawatki. Oprdszy¢ solg i pieprzem, obtoczy¢ w mace i usmazyé. Usunaé osci,
zala¢ winem i odstawic¢ na 12 godzin w chtodne miejsce.

Smietanke oziebié, ubié, wymieszaé z chrzanem i optukanymi rodzynkami,
doprawi¢ do smaku. Rybe wyjaé z wina, pola¢ sosem chrzanowo-$mietanowym.
Przepis wlasny




