Karp w szarym sosie .

SKEADNIKI

karp
marchewka
pietruszka
seler

cebula

ziele angielskie
natka pietruszki
sos

masto

maka pszenna
wywar z ryby
cukier

sok z cytryny
rodzynki
migdaty

sol

Imbir mielony Prymat

Lis¢ laurowy suszony Prymat

Pieprz czarny ziarnisty Prymat

Doradca
smaku

*, - Krok po kroku

DORADCA SMAKU

CZAS
PRZYGOTOWANIA
30 MIN

1 sztuka
3 sztuki
1 sztuka
20 dag
4 sztuki
5 sztuk

1/2 peczka

1,5 tyzeczki
1,5 tyzeczki
1,5 tyzeczki
2 tyzeczki

2 tyzki

1 tyzka

1 tyzka

do smaku
1/2 tyzeczki
2 sztuki

10 sztuk

©

ILOSC
PORCJI
3-4



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

Przygotowac wszystkie sktadniki.

Karpia oskroba¢ i umy¢. Odcia¢ ogon, gtowe i ptetwy. Usunaé oczy i skrzela. Rybe
pokroi¢ na dzwonka. Warzywa oczyscié, umy¢, pokroi¢ na mniejsze kawatki i wiozy¢
do garnka. Wla¢ 2 | wrzatku, doda¢ gtowe, skrzela i ogon, obrane i pokrojone cebule
oraz przyprawy. Gotowac 20 min, doda¢ imbir i dzwonka karpia. Gotowa¢ 40 min na
bardzo matym ogniu.

Z masta i maki zrobi¢ rumiang zasmazke. Rozprowadzi¢ jg zimnym wywarem z ryby,
wymieszac i zagotowac.

Na suchej patelni zrumieni¢ cukier, rozprowadzi¢ kilkoma tyzkami zimnej wody i wla¢
do sosu. Sos ponownie zagotowad, doda¢ umyte rodzynki i obrane ze skérki migdaty.
Sos doprawi¢ solg i sokiem z cytryny.

Rybe wyja¢ ostroznie z wywaru tyzka cedzakowa, utozy¢ na pétmisku i polac obficie
szarym sosem. Przecedzony wywar mozna podac jako czysta zupe rybna.



