Doradca
smaku

Swigteczny karp w galarecie
KUCHAREK_PL

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI

1H 5+

SKEADNIKI

karp dzwonka

marchewka

pietruszka

biata czes¢ pora

cebula

Pieprz czarny ziarnisty Prymat
Ziele angielskie cate Prymat
Lis¢ laurowy suszony Prymat
jajko

zielony groszek

gatazki pietruszki

cytryna

Zelatyna wieprzowa Prymat
Przyprawa do potraw Kucharek

cukier

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Do smaku:

chrzan tarty

1,3 kilograma
12 dag

7 dag
3dag

10 dag

10 ziaren
6 ziaren

2 liscie

1 sztuka

2 tyzki
kilka

6 plastrow
3 tyzki

2 tyzeczki



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Karpia oczysci¢, umy¢, pokroi¢ na dzwonka szerokosci 3 cm, odcigé gtowe i grzbiety.

2. Wioszczyzne i cebule obra¢, optukaé, pokroi¢ na mniejsze kawatki, wiozy¢ do garnka, dodac
pieprz, ziele, listek laurowy, wtozy¢ gtowe i grzbiety, doda¢ szczypte cukru i Przyprawe do potraw
Kucharek.

3. Wla¢ 5 szklanek wody i gotowa¢ na matym ogniu 35 min. Wywar przecedzi¢, zagotowac, wiozy¢
kawatki karpia i gotowac¢ na bardzo matym ogniu 25 min. Nastepnie rybe wyjac tyzkg cedzakows,
usung¢ wieksze osci, a porcje karpia utozy¢ na pétmisku.

4. Przygotowad zelatyne wedtug przepisu na opakowaniu, doprawi¢ cukrem, solg i pieprzem i
wystudzic.

5. Swigtecznego karpia w galarecie przybra¢ pokrojona marchewka z wywaru, pokrojonym jajkiem,
groszkiem i natka. Zala¢ zimnym wywarem i odstawi¢ do lodéwki. Podawad z tartym chrzanem.



