Karp po zydowsku

Whpisany przez Matgorzata Pozarzecka
poniedziatek, 19 marca 2007 22:30 - Poprawiony poniedziatek, 19 marca 2007 22:33

Skitadniki:

karp o wadze ok. 1,2 - 1,3 kg - sg najlepsze

cztery duze cebule - ta proporcja na 2 karpie

wtoszczyzna bez marchewki

dwie garstki rodzynek

zelatyna

przyprawy - ziele angielskie, liSC laurowy, pieprz w ziarenkach

Przygotowanie:

Karpia oczysci¢, pokroi¢ w dzwonka, tby zachowac - bardzo nieprzyjemna czynnosc - trzeba z
nich wydtubaé oczy i wyrwacé skrzele.

Na dzien przed gotowaniem karpia nalezy kawatki posoli¢ i popieprzyé- do czasu gotowania
schtodzi¢ w lodowce.
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Z witoszczyzny i przypraw zrobi¢ wywar, gdy bedzie gotowy wrzuci¢ tby - u nas mozna kupic
osobno na wage - im wiecej tbdw tym mniej zelatyny bedzie potrzeba do zrobienia galarety -
gotowaé ok 30 minut, potem usung¢ wtoszczyzne, tby i wrzucic¢ karpie. Gotowaé 20 minut na
matym ogniu od momentu zagotowania. Wyja¢ na ptaskie talerze ostroznie, aby nie rozpadty
sie. Wywar przecedzi¢ wrzuci¢ pokrojong w plasterki cebule i gotowaé do miekkosci.

Z goracej ryby wyjaé osci - ostroznie. Uktada¢ do naczynia. Gdy cebula miekka dodac do
gotowania rodzynki. Chwile pogotowac - ok. 3 min. - w razie koniecznosci doprawic solg ,
pieprzem, odrobing cukru.

Zelatyne rozpuscié w odrobinie wody, dodaé troche wywaru, ( zelatyny dodaé troche mniej
niz w przepisie na opakowaniu od zelatyny) - ja na litr wywaru dodaje 1 tyzke. Wlac do cebuli,
wymieszag, ale juz nie gotowaé, zalaé rybe .

Smacznego!
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