Karp w galarecie

data aktualizacji: 2020.12.16 autor: Beata Pierzchata

Skladniki:

50 dag filetéw z karpia

1/2 szklanki kukurydzy

1/2 szklanki groszku

4 tyzki posiekanego koperku
1 tyzka oliwy z oliwek

1 tyzeczka ostrej papryki

sol

Swiezo mielony czarny pieprz

galareta:

3 szklanki wody

1 por

1 pietruszka

1 marchewka

1 cebula

kawatek selera

3 tyzki zelatyny

2 ziarna ziela angielskiego



1 1i$¢ laurowy

sol

Swiezo mielony czarny pieprz

do podania plasterki cytryny

Przygotowanie:

Piekarnik nagrzej do 180 stopni. Forme do pieczenia wysmaruj oliwa z oliwek.
Karpia umyj, osusz i pokrdj na mniejsze kawalki. Dopraw solg, pieprzem i papryka.
Rybe utéz w formie i przykryj foliq aluminiowa.

Wstaw do piekarnika. Piecz 15 minut.

Wyjmij z piekarnika i odstaw do catkowitego ostygniecia.

Pora, seler, pietruszke, marchewke i cebule obierz i pokréj na mniejsze kawatki.
Przetdz do garnka i zalej woda. Dodaj ziele angielskie i li$¢ laurowy.

Zagotuj. Dopraw sola i pieprzem. Zmniejsz ogien i gotuj ok. 20 minut.

Z wywaru wyjmij wszystkie warzywa. Wywar przecedZ przez drobne sitko.

Dodaj zelatyne i gotuj na matym ogniu. Mieszaj, az zelatyna catkowicie sie rozpusci. Garnek zestaw z
ognia.

Marchewke pokréj w kostke.
Karpia pokroj na mate kawatki i utéz w kokilkach lub miseczkach.
Réwnomiernie natdz pokrojona marchewke, kukurydze i groszek. Posyp koperkiem.

Wlej wywar z zelatyna, odstaw do ostygniecia i wstaw do loddwki na 2-3 godziny.

Zrédto: https://zyrardow.eglos.pl/aktualnosci/item/37598-karp-w-galarecie



