Karp faszerowany w galarecie

Przepis dodany przez uzytkownika Bajor1989

Karp nadziewany cebula, jajkiem, migdatami,
rodzynkami i natka i natka pietruszki polany
galareta w wigilijny wieczor nie ma sobie rownych

Czas przygotowania: 4 godziny
Ilo$¢ porcji: wiecej niz 6
Stopien trudnosci: $rednio trudne

Potrzebne sktadniki:

- Karp - 2 sztuki po 1 kg

- Cebula - 2 szt.

- Seler - 1/2 szt.

- Marchewki - 2 szt.

- SOl -

- Pieprz -

- Ziele angielskie -

- Czerstwe buteczki - 2 szt.

- Mleko - 3/4 szkl.

- Jajka - 2 szt.

- Posiekana natka - 3 tyzka(i)
- Ptatki migdatowe - 2 tyzka(i)
- Sok z cytryny -

- Rodzynki - 2 tyzka(i)

- Zelatyna - 4 tyzeczka(i)

Etapy przyrzadzania:

1. Ryby oczysci¢ z tusek, odcigé¢ gtowy i ptetwy, wypatroszy¢ nie przecinajgc brzuchéw,
umy¢. Odcig¢ ogony, tuszki pokroi¢ na dzwonka (czyli prostopadle do kregostupa
kawatki w poprzek tuszki). Jedng cebule, marchewki i seler obra¢, umy¢, zalac woda,
dodac sél, pieprz i ziele angielskie, zagotowac. Wtozy¢ gtowy i ogony, gotowaé godzine
na matym ogniu.

2. Butki namoczy¢ w mleku, osaczy¢. Cebulg obrac, pokroic. Biatka ubi¢ na piane. Migso z
gtdw i ogondw obrac ze skoéry i z osci, zemlec z butkg i cebulg, dodac zoéttka, migdaty,
rodzynki, natke, sél, pieprz i piane z biatek, wymieszac

3. Dzwonka wypetni¢ farszem, delikatnie utozy¢ na jarzynach, gotowa¢ 30 minut na
matym ogniu (wywar powinien przykrywa¢ dzwonka). Zelatyne namoczy¢ w 1/3
szklanki zimnej wody. Rybe wyjac, utozy¢ na potmisku

4. Zelatyne rozpusci¢ podgrzewajac. Wywar przecedzié, dodaé¢ sok z cytryny i zelatyne,
wymieszac. Scinajaca sie galaretkg zalac rybe, odstawié¢ na 2 godziny do zastygniecia.
Udekorowac.

Strona 1/1



