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- Karp po rybacku
‘. Mariola

Polecane na: danie gtéwne, przystawki i przekaski

Kuchnia (region): polska

[ 45 min . tatwy . 0 porcji

. Skiadniki: karp bio - 1 kg i$6 laurowy - 4 szt.
maka - troche Ziele angielske - 4 szt.
olej - troche pieprz czarny - troche
woda - 1 litr pieprz ziotowy - troche
ocet - 180 ml sol - troche
cukier - 1 tyzka papryka stodka - troche

cebula - 4 szt.

. Dodatkowe info: Rybe mozna przechowywaé w lodéwce do 6-7 dni. Najlepiej smakuje
po 2 dniach.

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Karpia myjemy, pozbawiamy
nielicznych tusek. Kroimy na czeéci. Solimy.

KROK 2: Na patelni rozgrzewamy olej. Kawatki
karpia obtaczamy w mace i smazymy z obu
stron po ok. 6-7 min na $rednim ogniu, tak aby
sie zrumienity.

KROK 3: Do salaterki wyktadamy warstwami
kawatki karpia, ktadziemy cienkie plasterki
cebuli, pieprzymy pieprzami, wrzucamy czesé
ziela angielskiego i lisci laurowych. Nastepnie
uktadamy druga warstwe, wyktadamy krgzki
cebuli, pieprzymy, ziele angielskie, li$¢ laurowy
i na koniec kilka szczypt papryki.

KROK 4: Gdy warstwy sg juz utozone
w salaterce polewamy jg ttuszczem na ktérym
byta smazona (dla wzmocnienia smaku).

KROK 5: W garnuszku zagotowujemy 1 litr wody
z octem i tyzka cukru. Ostroznie wlewamy do
salaterki tak aby przykry¢ wszystkie sktadniki.
Jesli zostanie nam jeszcze wody z octem, nie
wylewamy jej, gdy ryba wsigknie cze$¢ zalewy
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mozemy jg uzupetni¢. Odstawiamy do
ostygniecia i przenikniecia smakow.
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