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Rosot z karpia z wedzong sliwka i uszkami
z farszem z karpia i pora

; Anita Zegadto Od A do Z ugotujesz
Polecane na: zupa

Kuchnia (region): polska

[l 60 min . . 1 porcja

. Skiadniki: karp gtowy - 3-4 szt. prawdziwek suszony - 1 szt.
filet z karpia - 1-2 szt. por biata cze$¢ - 5 cm
marchewka - 1 szt. jajko - 1 szt.
pietruszka - 1 szt. kromka chleba zytniego - 1 szt.
seler - 1/4 szt. ziele angielskie - 4 szt.
cebula - 1 szt. s0s sojowy - 1 -2 tyzeczka
gozdziki - 3 szt. maka - 2 szklanka
Sliwka wedzona - 2 szt. wrzatek - 3/4 szklanka
sOl i pieprz - do smaku sOl - do smaku

iS¢ laurowy - 2 szt.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Gtowy bez skrzeli wrzucamy do
duzego garnka, dodajemy obrane warzywa
pociete w kostke 1x1 cm. Zalewamy woda.
Dodajemy wszystkie przyprawy, kapelusz
prawdziwka oraz wedzong $liwke. Gotujemy na
matym ogniu ok. godzine. Gotowy wywar
przecedzamy i wktadamy do niego z powrotem
marchewke i inne warzywa.

Filet z karpia bez skéry mielimy w maszynce,
dodajemy jajko i tarte pieczywo (np. z chleba
zytniego) w takiej ilosci zeby masa nie byta za
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rzadka, dodajemy pora drobno pokrojonego
w kosteczke. Doprawiamy solg i pieprzem oraz
tyzeczka sosu sojowego.

KROK 2:Z maki, wrzatku i soli zagniatamy
ciasto. W razie koniecznosci podsypujemy
maka. Rozwatkowujemy ciasto i tniemy na

3 x 3 cm. kwadraty. Lepimy mate pierozki

z farszem miesa karpia.

Zlepione uszka uktadamy na Sciereczce,
zagotowujemy wode i solimy (2 tyzeczki).
Pierozki gotujemy od 2 do 3 minut od momentu
wyptyniecia. Pierozki odcedzamy i podajemy
z rosotem z karpia. Posypujemy natkg
pietruszki".
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