Karp, leszcz lub lin w szarym sosie

Dodano: 2009-07-28 11:19:14
Zmodyfikowano: 0000-00-00 00:00:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1352 razy.

Po zaktuciu karpia i wypuszczeniu krwi z niego do octu, oczysci¢ go z tuski, wyprawic , pokraja¢ na dzwonka,

lub tez zostawi¢ w catosci lecz juz nie my¢ , posoli¢ troche i pozostawi¢ tak godzine. Nastepnie wtozy¢ karpia w rondel,
wlaé na niego troche wina czerwonego, ocet z krwig od karpia, doda¢ witoszczyzny, troche korzeni i tak gotowac

przez kwadrans. Osobno ugotowaé troche rodzynkoéw suttanek i wiozy¢é do karpia. Zrumieni¢ masta z maka,
rozprowadzi¢ smakiem od ryb, wla¢ troche karmelu, doda¢ pare uttuczonych goz dzikéw, zacisng¢ cytryng, wlaé
jeszcze troche wina i niech sie tak z rybami pare razy zagotuje. Karpia utozy¢ na potmisku, obtozy¢ plasterkami

cytryny, mleczem od karpia, i pola¢ trochg sosu a do reszty zrobi¢ cienko watkowane krajane kluseczki.

Karpia mozna tez odgotowa¢ tylko z wtoszczyzng i podaé do niego klarowane masto.
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