Tekst i zdjecie: AncyS - Szef Kuchni (1305)

Karp w szarym sosie po polsku
Podawac z tazankami lub ziemniakami.

Sktadniki:

= migdat, 3 dag

= rodzynki, 3 dag

= cukier, 3 dag

= kwasek cytrynowy, 1 szczypta
= czerwone wino, 0.5 szkl.
* maka , 4 dag

= masto, 5 dag

* s0l, 1 szczypta

= wtoszczyzna, 10 dag

« karp, 1.25 dag

Sposdéb przygotowania:

Zywa rybe optukad, zabi¢, zebra¢ krzepnaca krew na miseczke, dodac troche octu;
rybe oczysci¢ z tuski, sprawi¢, optuka¢ powtdérnie, posoli¢ na godzine przed
sporzgdzeniem, wtozy¢ do porcelanowego naczynia. Wioszczyzne optukag,
oczysci¢, ugotowac | litr wywaru, odcedzi¢. Na wrzacy wywar wtozy¢ rybe i jadalne
wnetrznosci, ugotowac na wolnym ogniu (20 min.), rybe wyja¢, wywar odcedzic,
odparowac do 3/4 litra objetosSci. Sporzadzi¢ sos: stopi¢ masto, doda¢ make,
mieszajac nieco jg zrumienic, odstawi¢. Zasmazke rozprowadzi¢ winem i wywarem
z ryby cto odpowiedniej gestosci, doda¢ wino, mieszajgc zagotowac sos (dodac
pokruszony piernik, rozgotowa¢ go). Do sosu dodac soli, kwasku cytrynowego i
cukru do smaku, zabarwi¢ go karmelem na kolor ciemno-ztoty. Oczyscic¢ rodzynki,
sparzy¢ migdaty i pokraja¢ je w pidrka. Rybe wtozy¢ do sosu, doda¢ migdaty i
rodzynki, i przetrzymac¢ w cieple do wydania. Podawa¢ z tazankami lub
ziemniakami.
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