[=] Tekst i zdjecie: AncyS - Szef Kuchni (1305)

Karp nadziewany zapiekany
Sprawdza sie przy rodzinnym stole

Na Boze Narodzenie

Sktadniki:

karp, 1.25 kg

sél, 1 szczypta
margaryna, 4 dag
z6ttka, 2 szt.
butka tarta , 5 dag
mleko, 3 tyzk.
pieczarka, 15 dag
masto, 10 dag
pieprz, 1 szczypta
natka pietruszki, 1 szt.
biatka, 2 szt.

Sposdb przygotowania:

Sprawic¢ karpia w jednej sztuce, posoli¢, odstawi¢ na godzine. Przyrzadzi¢ pieczarki:
optukac je i poszatkowad, dodac sdl, pieprz i masto, skropi¢ woda, udusic i
ostudzi¢. Butke namoczy¢ w mleku, odcisna€. Utrze¢ masto, dodajac po jednym
z6ttku, wymieszac z butka, solg, pieprzem i zielong, siekang pietruszka, rozetrzec,
wymieszac z pieczarkami i na koncu z piang ubita z biatek. Karpia odcisna¢ z soku,
natozy¢ nadzieniem jame brzuszna, spig¢ patyczkami lub zaszy¢. Na dtugi,
ogniotrwaty pétmisek wtozy¢ czes¢ masta, rozgrzac, potozy¢ ptasko karpia, ostrym
nozem kilkakrotnie nadcig¢ miesnie w poprzek, catg powierzchnie obla¢ mastem i
wstawi¢ do gorgcego piekarnika.W czasie pieczenia (ok. 3/4—I godz.) polewac
czesto powierzchnie ryby sosem, aby nie obeschta, sos skrapia¢ wodg. Gdy po
naktuciu ryby przy gtowie mieso nie wydziela metnego soku i jest miekkie, wyja¢,
podawac z pétmiskiem, na ktédrym karp sie zapiekat.
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