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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 KORZENNY: migdaty zalewam wrzatkiem i po chwili obieram je ze skérki. Kilka zostawiam w
catosci, a pozostate drobno siekam.

Rodzynki zalewam gorgca wodg, a nastepnie odsgczam na sitku. Pokruszony piernik zalewam

bulionem, a gdy rozmieknie dodaje posiekane migdaty. W rondelku roztapiam p6t tyzki masta,

dodaje namoczony piernik z migdatami, gozdziki i mieszajac doprowadzam do wrzenia. Dodaje
rodzynki, doprawiam do smaku solg, $wiezo mielonym pieprzem i sokiem z cytryny.

Usmazonego karpia polewam sosem i dekoruje pozostawionymi blanszowanymi migdatami.



