gotuj w stylu eko.p!

,‘. Barbara Struzyna

Kuchnia (region): polska

o .70min .

karp - 1,5 kg

maka do obsmazenia - 1 szklanka
olej do smazenia - - troche
Zalewa: -

woda - 1 litr

ocet jabtkowy 5% - 300 ml

cukier - 1 tyzka

Przyprawy: -

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Karpia myjemy, skrobiemy z tusek,
kroimy na kawaiki, solimy z kazdej strony.

KROK 2: Na patelni rozgrzewamy olej, karpia
obsypujemy maka i smazymy z obu stron do
zrumienienia skorki.

KROK 3: Cebule kroimy w krazki. W naczyniu
uktadamy warstwe usmazonej ryby, obsypujemy
ja potowg przypraw, znowu uktadamy warstwe

i przyprawiamy. Zalewamy jeszcze goraca
zalewg octowg ponad rybe.

KROK 4: Zalewa octowa: w garnku
podgrzewamy wode z octem i cukrem.

Karp w occie jabtkowym

Polecane na: przetwory, przystawki i przekaski

. 1 porcja

cebula - 5 szt.

ziele angielskie - 6 szt.

liSC laurowy - 4 szt.

pieprz ziotowy - 1/2 tyzeczka
pieprz czarny - 2 szczypta
papryka stodka - 1/2 tyzeczka

sOl po dwie szczypty na kawatek
karpia -
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KROK 5: Zalewe octowg przechowujemy, bo
ryba wchtfania ptyn i potem ponownie (np. na
drugi dzien mozemy dola¢ zalewy tak, aby
przykry¢ catkowicie rybe).

KROK 6: Rybe mozemy réwniez przygotowac
w stoiku i po zalaniu zamknaé. Bedzie wtedy
dtuzej stata dobra do spozycia.

Smacznego!
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