Tekst i zdjecie: Poducha - Srebrny Szef Kuchni (1860)

Karp po zydowsku w warzywach
Zala¢ sosem tatarskim

Sktadniki:

= zelatyna, 1 dag

= |iS¢ bobkowy, 2 szt.
= ziele angielskie, 5 szt.
= pieprz, 1 szczypta
* sOl, 1 szczypta

= cukier, 2 dag

= seler, 10 dag

= pietruszka, 8 dag

= marchew, 8 dag

= cebula, 10 dag

= karp, 1 kg

Sposdéb przygotowania:

Karpia oskroba¢. Rybe pokraja¢ w poprzek na dzwonka 2 cm szerokosci,
przecinajgc kregostup (najlepiej cig¢ nozycami). Warzywa oczysci¢, optukac,
pokraja¢ w krazki, utozy¢ w matym rondlu. Na wierzch warzyw utozy¢, kawalki ryby,
dodac sdl, cukier i zmiazdzone przyprawy, wtozy¢ teb przekrojony na ptask, zalac
wodg tak, aby przykryta catg potrawe. Naczynie nakry¢ i rybe gotowac powoli, na
brzegu ptyty, okoto 1 godziny, nie mieszajgc potrawy. Gdy woda wyparuje w
czasie gotowania, uzupetnic ja tak, aby poziom wywaru zréwnat sie z poziomem
potrawy. Gdy warzywa sg miekkie, odla¢ troche wrzacego wywaru i rozpusci¢ w
nim namoczong zelatyne, mieszajac i podgrzewajgc. Sosem tym zala¢ ugotowang
potrawg, odstawic jg, ostudzi¢ w tym rondlu, w ktérym sie gotowata i w tym
naczyniu podac. Podawac z octem, chrzanem z octu, sosem tatarskim lub
majonezem i pieczywem.
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