dom, kobieta, ogréd

KUCHNIA. Potrawy z karpia

Krol stodkich wod

Dawniej rybacy podczas odtowoéw piekli karpia w ognisku.
Rybe po oczyszczeniu i wypatroszeniu solono i owijano
lisémi kapusty, co miato chroni¢ od zabrudzenia m.in.
popiotem, ale tez nadawato jej specyficzny smak.

Nastepnie owinigtego w kapuste kar-
pia doktadnie oblepiano grubg war-
stwa gliny i wkiadano miedzy wegle.
Po pewnym czasie ryb¢ wyjmowano
z ogniska, rozbijano gliniang skorupe
i oczyszcezano z resztek kapusty. Tak
upieczony karp smakowal wybornie.
Szczegblnym  uznaniem  cieszyt
sic wedzony karp. W literaturze
wymienia si¢ go, jako przysmak
prominentéw ze $wiata polityki
i czlonkéw rodéw arystokratycznych,
ktérzy po wielogodzinnych polo-
waniach w lasach okolic Zmigrodu,
udawali si¢ na zasluzony odpoczynek.
Do wedzenia wybierano duze i thu-
ste karpie z okolicznych stawéw.
Trzymano je w specjalnych wannach
z woda, gdzie ryby pozbywaly sie za-
pachu szlamu.

Nastepnie byly porcjowane na platy
i wedzone na drewnie bukowym.
Byta to tez jedna z potraw wigilijnych
oraz danie serwowane podczas kolacji
sylwestrowe;.

B Karp z migdatami
I miodem

Sktadniki: ok. 1,2 kg Kkarpia,
20 dag platkéw migdalowych,
2 tyzki maslta, 4 lyzki plynnego
miodu, szczypta imbiru, szczyp-
ta cynamonu, olej lub oliwa, sél,

pieprz, sok z cytryny

Karpia oskroba¢ z tusek, oczyscié,
oplukaé, natrze¢ od srodka i na
zewnatrz sola, pieprzem i sokiem
z cytryny, wlozy¢ na 2 godziny
do lodéwki. Po wyjeciu pokroié

w dzwonka i podsmazy¢ na roz-

grzanym oleju. Przetozy¢ do zaro-
odpornego naczynia. Platki mig-
daléw zrumieni¢ na suchej patelni.
Roztopi¢ masto, doda¢ miéd, imbir,
cynamon i migdaly, wymieszac.
Pola¢ rybe, wstawi¢ do piekarnika
i piec 10-15 minut w 180 °C.

B Zupa z karpia

Skladniki: karp (ok. 1,30 kg),
3 marchewki, 2 pietruszki, pét se-
lera, 1i$¢ laurowy, ziele angielskie,
pieprz ziarnisty i mielony, maje-
ranek, $§mietana kremdéwka, maka,
przyprawa typu vegeta, s6l

Sprawionego  karpia  ugotowaé
z wloszczyzng i przyprawami. Wy-
ja¢ rybe z wywaru, ostudzié, obra¢
z oéci i podzieli¢ na kawatki, a wa-
rzywa pokroi¢ w malg kostke i po-
taczy¢ z wywarem. Doprawi¢ przy-
prawami i zagesci¢ $mietang wy-
mieszang z tyzka maki — zagotowac.

B Milicki karp smazony

Skladniki: 1,5 kg karpia, 4 cebule,
soli pieprz do smaku, olej do sma-
zZenia

Oprawionego, umytego karpia ob-
lozy¢ cebula pokrojong w krazki
i odstawi¢ na 12 godzin. Po upty-
wie tego czasu zdja¢ cebule, karpia
pokroi¢ w dzwonki, natrze¢ sola
i pieprzem. Usmazy¢ na rozgrzanym
oleju z dwéch stron. Osobno usmazy¢
cebule. Usmazonego karpia oblozy¢
zrumieniong cebula.

B Karp nadziewany
grzybami

Sktadniki: karp, 30 dag prawdziw-
kéw, jajko, 25 dag masta, s6l, pieprz

Prawdziwki udusi¢ z cebulg na ma-
§le, doda¢ soli i pieprzu do smaku,
doda¢ odrobing bulki tartej, nadzia¢
karpia i zabezpieczy¢, aby farsz nie
wyplynal. Karpia zamoczy¢ w jajku,
obtoczy¢ w bulce tartej i usmazy¢
lub upiec w piekarniku.

B Karp pieczony

Skladniki: ryba, 2 lyzki masla,
marchew, pietruszka, duza cebula,
kawalek selera oraz zielone cze-
§ci warzyw, sol, pieprz i papryka

do smaku

Oprawionego  karpia  pokroié
w dzwonka. Kazde dzwonko po-
tozy¢ na osobnym kawatku fo-
lii aluminiowej. Przyprawi¢ sola,
pieprzem i papryks. Do kazdego
dzwonka wlozy¢ pokrojone i zblan-
szowane na masle warzywa — mar-
chew, pietruszke, cebulg, seler oraz
ich poszatkowane zielone czgsci.
Wszystko razem zawina¢ w folie
zaroodporna i wlozy¢ na okolo 20
minut do piekarnika nagrzanego
do 180 °C. Goraca rybg podawad
z bialym pélwytrawnym winem.

B Karp w sosie
piernikowym

Sktadniki: nieduzy karp (ok. 1 kg),
maly seler, marchew, pietruszka,
por, cebula, li§¢ laurowy, 4 ziaren
pieprzu, 3 ziarna ziela angielskiego,
tyzeczka soli, 6-7 dag suchego pier-
nika, 5 dag rodzynek, tyzka miodu,
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poéllyzeczki cynamonu, sok z polo-
wy cytryny

Wypatroszonego karpia  pokroi¢
na dzwonka. Glowe, pletwy i ogon
wrzuci¢ do garnka, doda¢ obrane ja-
rzyny, li§¢ laurowy, pieprz, ziele an-
gielskie, gozdziki i sél, dola¢ 500 ml
wody i gotowa¢ 30 minut. Osobno
namoczy¢ rodzynki. W drugim garn-
ku ulozy¢ dzwonka i zala¢ przecedzo-
nym wywarem. Gotowa¢ do miek-
kosci (ok. 30 minut), po czym rybe
wyjac i odlozy¢ do przykrytego na-
czynia, zeby nie wystygta. Do wywa-
ru wrzuci¢ pokruszony piernik, doda¢
miéd i cynamon. Gotowa¢ na duzym
ogniu 15 minut, nastepnie przetrzec
przez sito, doda¢ rodzynki, doprawi¢
sos cytryna, solg i pieprzem. Podawac¢
polang sosem.

B Karp po zydowsku

Skladniki: ok. 1 kg karpia, 50 dag ce-
buli, 2-3 marchewki, 5 dag rodzyn-
kéw, lis¢ laurowy, po 6 ziaren ziela
angielskiego i pieprzu prawdziwego,
1,5 tyzeczki zelatyny (na 500 ml wy-
waru), lyzeczka grubo zmielonego
pieprzu, cukier i s61 do smaku

Karpia sprawi¢ i podzieli¢ na dzwon-
ka. Cebule i marchew obra¢, pokroi¢
w plastry i wraz z glowa ugotowac
w 1,5 | posolonej wody, a nastepnie

odcedzi¢. Do gotujacego si¢ wywa-
ru wlozy¢ rybe, lis¢ laurowy, ziele,
pieprz i gotowaé na wolnym ogniu
30 minut. Dzwonka wyjaé, ostudzié,
usunaé czesci kregostupa i ulozyé
na pétmisku. Zelatyne namoczy¢
w 3 lyzkach zimnej wody. Wywar
przecedzi¢, odmierzy¢ 2 szklanki,
doda¢ rodzynki, przyprawi¢ sola,
cukrem i grubo zmielonym pie-
przem i zagotowal. Do goracego
wywaru doda¢ Zelatyne, wymiesza¢
i ostudzi¢. Karpia przybraé kraz-
kami marchewki z wywaru, zala¢
przestudzong galareta i pozostawi¢
3 godziny w lodéwee. Podawac z cy-
tryng, majonezem lub z chrzanem
ze $mietang.

B Milicki karp z grilla

Sktadniki: karp milicki ok. 1,5-2 kg,
przyprawa do ryb z migta, gléwka
salaty, zielenina — natka pietruszki,
szczypiorek, seler i koperek, tarty
chrzan

Karpia oczysci¢ z tusek i pozba-
wi¢ wnetrznosci (nie odcinaé glo-
wy, ogona ani pletw), dobrze umy¢
i osuszy¢. Gotowego natrze¢ przy-
prawg w S$rodku i na zewnatrz.
Do brzucha wlozy¢ zielening, tyle
ile si¢ tylko zmiesci. Na do$¢ gru-
bej folii aluminiowej ulozy¢ polowe
umytych lisci salaty, na nich ulozy¢

dom, kobieta, ogréd

karpia i przykry¢ go druga polowsa
lisci. Rybe z salatg szczelnie zawi-
na¢ w folie i odstawi¢ na 12 godzin
do lodéwki. Karpia (nadal zawinie-
tego w folig) grillowa¢ na rozza-
rzonym weglu, koniecznie na tacce
aluminiowej przez okolo godzi-
n¢ obracajac przynajmniej 2 razy.
Po upieczeniu zielening z salaty
wyrzucié. Podawaé ze $wiezo tar-
tym chrzanem.

B Karp w zalewie

Sktadniki: 1,5 sprawionego i po-
krojonego w kawalki Kkarpia,
tluszcz do smazenia, maka, 2 jajka,
s6l, pieprz

Zalewa: 2 szklanki wody, 4 tyzki
octu, 4, tyzka cukru, cebula, ziele
angielskie, kilka ziaren pieprz

Zalewe ugotowal razem z obrang
i pokrojong w piérka cebulg. Ostu-
dzi¢. Rybe sprawi¢ w razie takiej
koniecznodci, podzielié, przyprawié,
obtoczy¢ w mace oraz w rozmgco-
nym jaju. Smazy¢ na oleju na zloty
kolor. Odstawi¢ do ostygniecia.
Kawatki ryby luzno ulozy¢ w sto-
iku, zala¢ zalews, doda¢ kilka piér
cebuli. W razie wigkszej ilosci
karpia w occie, stoiki z rybg moz-
na pasteryzowa¢ i przechowywacé
w lodéwee.
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