Doradca

smaku
Karp w pikantnym sosie
ANEMON
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI
karp 1 kilogram
sél do smaku
maka 2 tyzki
sok z cytryny 1 sztuka
masto klarowane 2 tyzki
papryka czerwona 1 sztuka
marchewka 1 sztuka
cebula 1 sztuka
czosnek 3 zabki
pomidory 2 sztuki
bulion 1 szklanka
przecier pomidorowy 1/2 szklanki
swiezy majeranek posiekany 1 tyzka
chili Prymat 1/2 tyzeczki
olej z pestek winogron 2 tyzki
Lis¢ laurowy suszony Prymat 1 sztuka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Sprawionego, umytego i pokrojonego karpia skrapiam sokiem z cytryny, oprészam solg i pieprzem.
Przektadam do szczelnie zamykanego pojemnika i wktadam na 24 godziny do lodéwki.

Nastepnie kawatki karpia oprészam maka i smaze z obu stron na rozgrzanym na patelni masle
klarowanym.

SOS: papryke, marchewke i cebule kroje w drobna kostke. Smaze na rozgrzanym oleju przez okoto
5 minut.

Pomidory sparzam wrzatkiem, obieram ze skérki, usuwam pestki i tez kroje w drobng kostke.
Przektadam na patelnie, wlewam bulion, dodaje przyprawy i posiekany czosnek. Dusze pod
przykryciem do momentu, az warzywa zmiekng. Dodaje przecier pomidorowy, zagotowuje i
odstawiam z ognia. Dodaje posiekany swiezy majeranek, ewentualnie jeszcze raz doprawiam do
smaku i dokfadnie mieszam.

Na ogrzanym poétmisku uktadam usmazone kawatki karpia z pikantnym sosem z jarzyn i dekoruje
$wiezym majerankiem.

*ja uzytam domowy przecier pomidorowy, mozna tez oczywiscie dodac kupny przecier lub
koncentrat pomidorowy.



