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tadnego karpia mleczaka oczysci¢ w wilje dnia i nasoli¢ prazong solg. Potem go jeszcze raz wyptukaé , wtozyé do
wanienki grzbietem do gory i podtozywszy tyzke masta zala¢ litrem mocnego smaku z jarzyn i korzeni i pot

litrem biatego wina. Rybe z wierzchu przykry¢ ttustym papierem i dusi¢ na wolnym ogniu, czesto polewajac
mastem. Mleczko z karpia sparzy¢ wrzacg woda z octem i zagotowac . Kilka wiekszych lub kilkanascie

mniejszych pieczarek i dwa lub trzy trufle pokraja¢ w cienkie plasterki, mleczko w kostke i razem poddusi¢ ,

a gdy karp juz miekki, rozetrze¢ pét tyzki z tyzka maki rozprowadzi¢ smakiem zlanym z ryby, wtozy¢ pieczarki i
mleczko, dodaé szczypte papryki, i zaciagna¢ przed wydaniem trzema z6ttkami. Karpia utozyé na potmisku, oblac
tym sosem, a reszte poda¢ w sosjerce. Naokoto ugarnirowa¢é matymi knelkami z ryb. W ten sposéb zrobiony

karp podaje przy wykwintnych obiadach lub kolacjach.
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