Doradca
smaku

Karp z migdatami i orzechami wtoskimi
HANIA6

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI

15 MIN 3-4

SKEADNIKI

karp 1 szt.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Sktadniki:

1 karp lub inna ryba
sél morska

swiezo zmielony pieprz
4 tyzki oliwy z oliwek

4 tyzki masta
dodatkowo:

1 szklanka migdatéw, posiekanych

1/2 szklanki orzechdéw wioskich, posiekanych
masto

2 tyzki miodu

1/2 szklanki $mietanki kreméwki 30% lub 18%

Przygotowanie:

Rybe umy¢, osuszy¢, pokroi¢ na dzwonka, oprdszy¢ sola, pieprzem, utozy¢ w formie do pieczenia i
polac oliwg z oliwek. Na rybie utozy¢ widrki masta i wstawi¢ do nagrzanego do temp. 190 st.
piekarnika. Piec okoto 25 minut, az ryba bedzie upieczona.

W tym czasie przygotowac migdaty i orzechy wioskie w karmelu. Na patelnie wtozy¢ migdaty i
orzechy wioskie. Zrumienic je (okoto 2 minuty na matym ogniu), nie mozna przypali¢! Doda¢ masto
i smazy¢ przez okoto 10 - 15 sekund. Doda¢ midd, wymieszadé. Wla¢ Smietanke i zagotowad. Zdjac
z ognia i wymieszac.

Karmelowg migdatowo-orzechowg polewe wyla¢ na upieczone kawatki ryby. Podawacd z ryzem.



