PRZEPISY POKAZU KULIANREGO PAN KARP JESIEN 2021

Zupa ogorkowa z karpia

Wtoszczyzna 200 g

Ziemniaki 200 g

Karp wedzony dzwonka — ok 200 g

Ogorki kiszone dobrej jakosci 300 g

Wywar 2 dpo 2,5 litra z kosci karpia i wioszcyzny.

Smietana 150 ml

Koper 1 peczek

Ziele i lis¢ do smaku

Wywar nastawiamy na wtoszczyznie i kosciach karpia (np. gtowa i kregostup). Wywar z dodatkiem
liscia laurowego i ziela angielskiego gotujemy wolniutko ok 2 godzin. Nastepnie warzywa z surowej
wtoszczyzny trzemy na grubych oczkach tarki. Wktadamy do wywaru i gotujemy az beda miekkie.
Jednoczesnie dodajemy pokrojone w kostke ziemniaki. Gdy ziemniaki i warzywa sg lekko miekkie
dodajemy tarte na tarce rdwniez z grubymi oczkami kiszone ogdrki. Ja zostawiam zawsze ok 100 —
200 ml soku z ogérkéw zeby doprawi¢ zupe gdyby ogdrki nie byty zbyt intensywnie kwasne.
Gotujemy z ogérkami ok 20 minut. Pod koniec gotowania dodajemy porwane kawatki wedzonego
karpia bez osci i skéry. Dodajemy posiekany koper i podajemy po zagotowaniu. Na talerz dodajemy
tyzke stotowg Smietanki. Zupe doprawiamy solg na koniec z uwagi na kiszone ogérki.

Ceviche z karpia / mango guacamole / chatka

Karp filet —600 g

Chatka — 5 plastréow lub kawatkéw
Mango — % owocu

Avocado 2 szt

Ogorek Swiezy 50 g

Cebula czerwona 1 mata
Kolendra — kilka gatgzek

Oliwa z oliwek — 2 tyzki stotowe
Papryka ostra $wieza — do smaku
Papryka czerwona — % sztuki
Lemonka — 4 szt

Sél i pieprz do smaku

Mieso karpia oddzielamy od skory i wszystkich kosci, siekamy drobno i skrapiamy sokiem z 2 limonek
i mieszamy doktadnie.

Guacamole: obieramy avocado, mango i cebule. Kroimy w drobng kostke. Kroimy w kostke takze
papryke i ogoérek. Ostrg papryke siekamy drobno zaleznie sprawdzajac uprzednio jak jest ostra zeby
nie zepsuc zbyto ostrym smakiem potrawy. Do gotowej masy dodajemy sok z 2 limonek. Guacamole
doprawiamy solg i pieprzem do smaku. Mieso pozostaje doprawione wytgcznie sokiem z limonki.
Kawatki chatki opiekamy na ztoto w piekarniku lub opiekaczu. Cato$¢ sktadamy estetycznie na
talerzach i podajemy.



faworki z karpia

Filety karpia ok 300 g

Panko 150 g

Jaja 3 szt

Sol i pieprz

Frytura do smazenia lub olej
Reczniki papierowe

Nacinany filet karpia nalezy ucigc¢ ze skérg co drugie naciecie. W srodku nacinamy jak faworek i
przektadamy jeden koniec przez otwdr. Panierujemy nastepnie kolejno w mace pszennej, nastepnie
jaju roztrzepanym i butce tartej panco czyli tartej grubiej niz klasyczna. Smazymy na dobrej jakosci
oleju lub fryturze w tzw. gtebokim smazeniu. Proces trwa ok 2 minuty. Osuszamy z oleju na
recznikach papierowych.

Solimy na koniec lub samo mieso przed panierowaniem. Podajemy z sosem tatarskim lub
chrzanowym. Lub jaki nam odpowiada.



