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KARP WIGILIINY BASI

Sktadniki do przygotowania karpia: Sktadniki na sos:

e 3 Swieze filety z karpia (po ok. 600 e 1 kostka masta
gram kazdy) — absolutnie nie e 200 ml. Smietany kremdwki 30%
stosowac¢ mrozonych o 1 zbltko

e 6 duzych jaj e 200 gram drobno zmielonych

e Dbezglutenowa butka tarta do blanszowanych migdatow
panierki e 200 gram duzych rodzynek (krolewskich)

e sOl, e sok z jednej cytryny

e sok z dwoch cytryn e 1,2 litra soku wyci$nietego ze $wiezych

e dwie duze biate cebule pokrojone w pomaranczy (koniecznie bez migzszu) —
talarki absolutnie nie uzywac sokow z kartonikow

e masto klarowane do smazenia lub butelkowych

1 tyzka cukru brgzowego trzcinowego
Wykonanie:
e 0oczysciC ptaty karpia z tusek, odcig¢ ogon, ptetwy, wyjg¢ wieksze osci
e umyc¢ pod zimng biezgcg wodg, odsgczyc¢ i podzieli¢ w paski o szerokosci okoto 5 cm
e kawatki karpia posoli¢, skropi¢ sokiem z cytryny, obtozy¢é cebulg i odstawi¢ na 2-3
godziny w chtodnym miejscu (w lodéwce)
e przygotowaC panierke do karpia: w jednym naczyniu roztrzepac jajka z odrobing soli,
a w drugim rozsypac butke tartg
e z karpia usung¢ cebule i kazdy kawatek obtoczy¢ najpierw w jajku, potem w butce tartej
I ponownie w jajku
e tak przygotowane kawatki karpia smazy¢ na klarowanym masle, obustronnie, na ztoty

kolor

e W miedzyczasie rodzynki zala¢ wrzgcg woda, odstawi¢ na 30 minut, a nastepnie
odsgczyc

e do brytfanny wiozy¢ catg kostke masta, roztopic jg i w roztopionym masle utozy¢ kawafki
karpia

e na wierzchu posypac¢ zmielonymi migdatami i przygotowanymi wczesniej rodzynkami

e do soku z pomaranczy wsypac cukier i doktadnie wymieszac, az catkowicie rozpusci sie

e sokiem podla¢ kawatki karpia i wtozyé brytfanng do rozgrzanego pieca (maksymalna
temperatura do 180°C)

e pozostawi¢ w piekarniku do momentu wrzenia sosu

e wyjgC z piekarnika, poczekaé, az ostygnie i odstawi¢ w chtodne miejsce (do lodowki)
do nastepnego dnia, gdyz wéwczas danie osiggnie najbardziej pozgdany smak i aromat

e przed podaniem rozgrza¢ piekarnik do 180°C, wstawi¢ do niego danie z karpia
(w tej samej brytfannie lub w naczyniu zaroodpornym) i doprowadzi¢ do wrzenia sosu

o tyzkg wazowg wybraé ok. % szklanki sosu i wlaé do naczynia z uprzednio rozmgcong
Smietang z zoéttkiem

e zaprawe Smietanowg dobrze wymieszac¢, wla¢ do brytfanny i ponownie doprowadzi¢
do wrzenia sosu

e nastepnie wytgczyC ogrzewanie piekarnika i pozostawi¢ w piekarniku przez 15 minut,
a potem karpia podac na stét wigilijny
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