[=] Tekst i zdjecie: 1999maciej100 - Kuchcik (105)
Karp na klarowanym masle
Sktadnikidla >6 0s6b2 karpie najlepsze sa takie
najwyzej do 1,5 kg ,bo te wieksze sa po prostu za
ttuste, sok z cytryny do skropienia, s61 do smaku, 2
Stopien trudnosci: Trudne

Sposdéb przygotowania: pieczone

idealne dla dzieci
na grilla

Sktadniki:
Sposdb przygotowania:

1. Karpia bardzo dobrze oczysci¢ ,podzieli¢ na dzwonka szer. ok. 1,5 cm,skropi¢
sokiem z cytryny,posoli¢ i odstawi¢ do lodéwki na pare godzin. 2. Rozbettac
jajka,przygotowac make do panierki -ja jg troszke sole-ale nie jest to konieczne.
Na patelni rozpuscic masto klarowane w ilosci takiej aby rybka byta w nim
zanurzona w 1/3 wysokosci .Na gorgce masto wktadac karpia wypanierowanego
najpierw w jajku,potem w mace. 3. Smazy¢ na mocnym,pdznie srednim ogniu,tutaj
niestety trzeba sta¢ nad patelnig,bo o przypalenie nietrudno. 4. Podawac na
gorgco ,wtedy jest chrupigcy,mozna postuzy¢ sie naczyniem z podgrzewaczem i
wtedy sprawa jest tatwiejsza ,bo mozna przyrzadzi¢ troche wczesniej przed wigilia.
5. Jak karp jest smacznie zrobiony ( gtéwnie chodzi o jego wielko$¢,bo te olbrzymy
zdarzato mi sie wyrzucac) pyszny jest tez na zimno.
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