Tekst i zdjecie: Abdul - Szef Kuchni (1320)

Karp w czerwonym winie
Takiego karpia mozna gotowac razem z tuska.

Sktadniki:

= karp, 1kg

= pietruszka, 10 dag

= ogorek kiszony, 2 szt.

= ziele angielskie ziarnka, 3 szt.
* liscie laurowe, 3 szt.

= gatka muszkatotowa, 2 g

= czerwone wino, 0.5 |

Sposoéb przygotowania:

Oczyscié, posoli¢ karpia i sparzy¢ mocnym octem. Umyte i oczyszczone seler i
pietruszki oraz ogoérki pokraja¢ w kawatki, wtozy¢ do rondla wraz z karpiem w
catosci, dodac¢ ziele angielskie, listek laurowy i odrobine otartej gatki
muszkatotowej. Zala¢ winem tak, aby tylko przykry¢ karpia i gotowa¢ na matym
ogniu pod pokrywa. Gdy ryba ugotowana, odla¢ sos, przecedzi¢ i utozonego na
pétmisku karpia pola¢ troche tym przestudzonym sosem.
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