Doradca

smaku
Karp w galarecie
BOGUSKA1
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKEADNIKI
wtoszczyzna
opakowanie zelatyny
ziele angielskie
Lis¢ laurowy suszony Prymat 3
migdatéow 20 dag
rodzynek 10 dag
sol
karp 1,2 kg

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Z jarzyn przygotowac wywar, dodac listki laurowe, sél, pieprz, ziele angielskie. Ugotowa¢ w nim
sprawionego, pokrojonego na dzwonki karpia. Utozy¢ porcje ryby na pétmisku, posypaé rodzynkami
i sparzonymi migdatami. Zala¢ wywarem z zelatyng. Schtodzi¢.



