KARP NADZIEWANY PIECZARKAMI GOTOWANY

Dodano: 2010-01-01 17:27:47
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1466 razy.

1 karp (po oczyszczeniu - 60 dag)

20 dag pieczarek

1 tyzka oliwy

15 dag cebuli

30 dag warzyw mieszanych (marchew, pietruszka, seler)
sol

pieprz

listek laurowy

2-3 tyzki umytej, posiekanej naci pietruszki

Karpia umy¢ , oczysci¢ ztusek, sprawi¢ , odkraja¢ ptetwy i ogon. Wykraja¢ skrzela i oczy. Umy¢ starannie.
Pieczarki umy¢ , oczysci¢ , pokraja¢ a kostke, wsypa¢ do wrzacej wody, doprowadzi¢ do zawrzenia, odcedzic ,
wsypa¢ do rondelka, doda¢ oliwe, chwile poddusi¢ , mieszajac i przyprawi¢ do smaku solg. Warzywa umy¢é oczyscic ,
optukac , pokraja¢ , wtozyé do wanienki do gotowania ryb, zalaé wrzgcg woda, osoli¢ . Gotowaé pod przykryciem ok.
15 min. Wnetrze jamy brzusznej ryby oprészy¢é pieprzem, natrze¢ solg, a nastepnie napetni¢ przygotowanymi
pieczarkami, spig¢ starannie szpilkami do drobiu lub zszy¢ tak, aby ptaty skory (przecietej) wzajemnie sie na

siebie naktadaty. Przygotowang rybe wtozy¢ do wrzacego wywaru. Przykry¢ , gotowaé na matym ogniu przez ok.

45 min. Ugotowana rybe wyjaé za pomoca topatki, utozy¢ na ogrzanym potmisku, posypaé pietruszka, obtozy¢
ziemniakami z wody (1-2 na porcje). Ugotowang w ten sposob rybe kraje sie ostrym nozem w poprzek na

dzwonka i naktada na talerz razem z pieczarkami. Podawaé¢ z dodatkiem suréwki z zielonej sataty lub

cykorii. Wywar z ryby wykorzysta¢ na zupe.

Nades[Jall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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