KARP W SZARYM SOSIE
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Ok. 1 kg karpia, wtoszczyzna (marchew, por, pietruszka, seler), sol, pieprz,
listek laurowy, 5 szklanek wody

SOS: 4 tyzki miodu, 1 1/2 szklanki tartego piernika, 2 tyzki masta, 3 tyzki
rodzynek, 3 tyzki migdatéw, 1 cytryna, sél, cukier, 2 szklanki wywaru z ryby
Karpia sprawié¢, umy¢, odcigé ptetwy, usunaé skrzela i oczy. Do rynienki do
gotowania ryb lub duzego rondla witozy¢ obrang witoszczyzne, zalaé 5 szklankami
wody, dodac listek laurowy, sél, pieprz i szczypte cukru. Gotowac ok. 10 minut, po
czym wiozyC rybe w catoéci i gotowac na minimalnym ogniu ok. 40 minut. Po
ugotowaniu ostroznie wyjac karpia (wywar zachowac) i przetozy¢ na pétmisek.
SOS: W matym rondelku stopi¢ masto i miéd, dodac¢ utarty na tarce piernik, wlaé
2 szklanki wywaru z ryby i gotowac ok. 7 minut na matym ogniu. Nastepnie dodac
rodzynki, sok z cytryny, sparzone i obrane ze skorki migdaty, przyprawi¢ solg i
cukrem. Sosem polac rybe, pétmisek udekorowa¢ matymi pierniczkami, plastrami
cytryny, natkg pietruszki.

Podawac na goraco z tazankami. Smaczny jest tez na zimno.
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