Karp na niebiesko

Przepis dodany przez uzytkownika mariwanna

nieco unowoczesniona wersja wigilijnej potrawy narodowej kuchni
ukrainskiej

Czas przygotowania: 1 godzina
Ilos¢ porcji: 3-4
Stopien trudnosci: srednio trudne

Potrzebne sktadniki:

- karp - 1,5 kg

- ocet winny - 120 ml

- biate wytrawne wino - 120 ml
- marchew - 300 g

cebula - 1 szt.

kajzerki suche - 2 szt.
peczek kopereku - 1 szt.
masto - 2 tyzka(i)
cukinia - 1 szt.

$mietana - 120 ml

sol -

Etapy przyrzadzania:

1. 1. Marchew obra¢, cukinie i marchew pokroi¢ w &#8222;stomke&#8221;, cebule obrac
i pokroi¢ w pidrka.
2. Warzywa przesmazyc¢ na masle, wytozy¢ do owalnego naczynia zaroodpornego.
3. Sprawionego karpia natrzec¢ solq.
4. Grubo posiekany koper wymiesza¢ z tartymi kajzerkami i tyzkg masta, nadzienie
wtozy¢ do srodka ryby.
5. Rybe pola¢ marynatg z octu i szklanki przegotowanej zimnej wody. Karp powinien
stac sie bfekitny.
6. Rybe wylozy¢ do naczynia z warzywami, pola¢ winem wymieszanym ze $mietana.
7. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika, zapiekac¢ ok. 45 minut przy 1800C. Podawacd z
warzywami i powstatym sosem.
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