[x] Tekst i zdjecie: Abdul - Szef Kuchni (1320)
Karp na szaro

Karp w kolejnym kolorze po niebieskim.
Na Boze Narodzenie

Sktadniki:

» skérka cytrynowa, 1 szt.
* sok z cytryny, 0.5 szt.

» skorka z zytniego chleba, 1 szt.
= cukier, 8 ¢

= maka, 1 dag

= masto, 2 dag

* szatwia, 4 szt.

= pieprz, 2 g

= cebula, 10 dag

* wtoszczyzna, 25 dag

= piwo, 0.33 |

= karp, 1 kg

Sposdb przygotowania:

Karpia mozna ugotowac z tuskg lub bez tuski. Smakosze uwaZan, ze pod tuska
skrywa sie najlepszy smak, ale sposobu tego nie mozna nazwac elegancklm
Sprawiajgc karpia nalezy pamietaé, by cata krew, o ile mozna, spusci¢ w ocet
solony i przegotowany. Krew bowiem potrzebna jest do sosu. Karpia oczyscic i
pokraja¢ na dzwonka, posoli¢ wraz z mleczkiem, ktére jest bardzo smaczne
.Marchew, pietruszke, seder, por umy¢, obra¢, optukac i ugotowac w piwie. Dodac
umyty, suszony grzybek, pokrajang cebule, pieprz, pare listkdw szatwii. Wywar
ostudzi¢. Zimnym zala¢ rybe w rondlu, wrzuci¢ sparzong cytrynowg skoérke,
kawatek skérki chleba zytniego i gotowac na stabym ogniu 45 min. Osobno
zrumieni¢ masto z maka, rozprowadzi¢ smakiem, w ktérym sie ryba gotowata. Sos
przecedzi¢, wrzuci¢ sok z cytryny, wymieszac z krwig od karpia, dodad tyzeczke
cukru i tyzeczke palonego karmelu. Sos powinien by¢ gesty. Utozy¢ karpia na
potmisku, pola¢ sosem, ktérego powinno by¢ sporo, gdyz jest bardzo smaczny.
Doskonale smakuja wrzucone w sos wisnie marynowane w occie. Mozna tez w
zrobiony sos jak wyzej, wtozy¢ surowe dzwonka i dusi¢ od razu, a bedzie tez
bardzo dobry.

]



