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Karp w sosie chrzanowy

Karpia moczymy w mleku
Sposdéb przygotowania: pieczone

Na Boze Narodzenie

Sktadniki:

= s0l, 1 szczypta

= cukier, 1 szczypta
= chrzan, 1 tyzk.

= jajka, 2 szt.

= sok z cytryny, 0.5 szt.
= Smietana, 25 dag
= maka, 8 dag

= masto, 8 dag

= mleko, 0.5 szkl.

= karp, 1 kg

Sposoéb przygotowania:

Karpia sprawi¢, optuka¢, podzieli¢ na porcje i namoczy¢ w mleku na ok. | godz. Z
potowy masta i maki zrobi¢ zasmazke, rozprowadzi¢ mlekiem, doprawi¢ cukrem i
solg do smaku, zagotow; a nastepnie dodac Smietane, chrzan i sok z cytryny.
Ogniotrwa poétmisek wysmarowac czescig masta, potozy¢ osaczong rybe, polaé
resztg stopionego masta, wstawi¢ do piekarnika i piec. Gdy mieso zmieknie (po ok.
30 min.), posypac rybe pokrajanymi w kostke jajami, zala¢ przygotowanym sosem
i zapiec. Ryba jest gotowa gdy na powierzchni utworzy sie rumiana skérka.
Podawacd z frytkami i suréwka z sezonowych warzyw.
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