Doradca
smaku

KUCHAREK_PL

Smazony polski karp z ptatkami migdatowymi w sosie
stodko-kwasnym

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
45 MIN 3-4
SKELADNIKI

karp odgtowiony 1 kilogram

olej rzepakowy 8 tyzek

jajko 2 sztuki

ptatki migdatowe 100 gram

maka pszenna 50 gram

marchewki 2 sztuki

pietruszka 1 sztuka

seler nieduzy 1 sztuka

cebula czerwona 2 sztuki

czosnek 2 zabki

cytryna 1/2

cukier puder 2 tyzeczki

passata pomidorowa 300 mililitréw

Musztarda kremska Prymat 3 tyzki

Przyprawa do potraw Kucharek

Papryka stodka mielona Prymat

Do smaku:

Pieprz ziotowy mielony Prymat



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Karpia umy¢, oczyscic i wypatroszy¢ ze skdrki nozem: sciggna¢ mut, tuski i odcigé ptetwy.
Oczyszczong i umytg tusze pokroi¢ na dzwonka o szerokosci ok. 3 cm.

2. Kazda czes¢ posypac Przyprawg do potraw Kucharek.

3. Do miseczki rozbi¢ jajka i dodac szczypte pieprzu.

4. Na talerzach kolejno rozsypa¢ make i migdaty. Panierowa¢ dzwonka - najpierw obtoczy¢ je w
mace, nastepnie w jajku, a na kohcu w ptatkach migdatowych.

5. Rozgrzad patelnie i kazdg porcje smazy¢ z obydwu stron na ztoty kolor. Tak przygotowanego
karpia podawad np. z mastem ziotowym lub sosem warzywnym.

Sos:

Marchewki, pietruszki i seler umy¢, obra¢ i pokroi¢ na cienkie paseczki. Cebule pokroi¢ w piéra, a
czosnek przecisngé przez praske. Do rozgrzanego rondelka wrzuci¢ czosnek, cebule i reszte
warzyw i dusi¢ ok. 3 minuty. Doda¢ passate pomidorowg i przyprawi¢ do smaku sokiem z cytryny,
solg, pieprzem, cukrem pudrem oraz stodkg papryka. Gotowac na wolnym ogniu, az sos zgestnieje.
Pod koniec doda¢ do sosu musztarde. Wymieszac i chwile pozostawi¢ na ogniu. Podawac z
chrupigcymi filetami karpia.



