Karp z pieczarkami

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2923 razy.

karp o wadze ok. 2 kg.,

tyzka soku z cytryny,

tyzeczka sosu worcester,

50 g. maki,

30 g. stoniny,

20 g. cebuli,

10 dag. pieczarek,

tyzka posiekanej natki,

2 tyzki biatego, wytrawnego wina (niekoniecznie),
1/4 1. bulionu z kostki,

biaty pieprz,

sal,

tyzka maki (do zageszczenia sosu),
2 tyzki Smietany,

50 g. masta do smazenia.

Karpia oczysci¢ , wypatroszy¢ , umy¢ . Odkroi¢ gtowe i
ogon. Pokroi¢ na dzwonki. Kazdy posoli¢ i obtoczyé w
mace.

Kawatki ryby usmazy¢ na masle z jednej strony.Nastepnie
przewrdci¢ je na drugg strone i wstawi¢ do piekarnika
nagrzanego do temp.150 st. C. Piec 10-15 minut.

Stonine i obrang cebule pokroi¢ w kostke. Pieczarki
oczyscic .

Wyjac rybe, przetozy¢ ja na nagrzany potmisek, przykry¢ .
W sosie pozostatym po pieczeniu ryby podsmazyé stonine i cebule. Doda¢ posiekang natke i pieczarki.
Zala¢ biatym winem, dodaé bulion i chwile pogotowa¢ .
Przyprawi¢ sokiem z cytryny, pieprzem i sosem worcester,
dusi¢ ok. 5 minut. Sos zagesci¢ maka. Zagotowac . Na

konicu doda¢ $mietane.
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