Doradca

smaku
Klopsy z karpia w galarecie
WACLAW
y - CZAS ILOSC
// ‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
7 30 MIN 3-4
~ o
SKELADNIKI
filet z karpia 1 sztuka
marchew 2 sztuki
seler korzeniowy 1/2 sztuki
natka pietruszki 1 peczek
papryka 1/3 sztuki
jajko 1 sztuka

Butka tarta klasyczna Prymat 1/3 szklanki

Zelatyna wieprzowa Prymat 1 tyzka
sol i pieprz do smaku
Ziele angielskie cate Prymat 2 sztuki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania
KROK 1 Filet z karpia oczysci¢ z tusek,wycig¢ kregostup.

KROK 2 Z wszystkich warzyw i kregostupa ryby z dodatkiem ziela ang. ugotowac wywar,
doprawic sola.

KROK 3 Filet z karpia zmieli¢,doda¢ posiekang natke pietruszki oraz butke tarta.Posypac solg i
pieprzem.Wyrobi¢ na jednolitg mase i uformowac klopsiki.

KROK 4 Do odcedzonego wywaru wrzuci¢ klopsy,gotowac 10 minut.

KROK 5 Wyciagna¢ klopsy z wywaru i rozpusci¢ w nim zelatyne.
Klopsy pouktada¢ na pétmisku,zalac zelatyng
Pozostawi¢ do zastygniecia zelatyny ,wtozy¢ do lodéwki.






