Karp po
zydowsku

WERSJA GEFILTE FISZ, FASZEROWANE) RYBY

Wprowadzenie

Karp po zydowsku to wersja gefilte fisz, ktéra w
Polsce znana jest takze jako potrawa serwowana
na Wigilie. Podany przepis to zmodyfikowana
wersja tradycyjnej gefilte fisz, ktéra dawniej
przygotowywana byta z catej ryby faszerowanej z
rybno-warzywnym nadzieniem.

SKLADNIKI (4 PORCJE)

2 sztuki po 1,2 kg catego karpia
e 2,5 litra wody

e 2 duze cebule

¢ 3 duze marchewki
e 100 g rodzynek

e 3 tyzeczki soli

e 50 g cukru

e szczypta pieprzu
¢ 3jajka na twardo
¢ 3jajka surowe

e 2 duze cebule

e 50 g tartej butki

e 100 g rodzynek

e 20 g cukru

e 2 tyzeczki soli

® szczypta pieprzu
Sposdéb przygotowania

« Krok 1

Ostrym nozem oczys¢ ryby z tusek i odetnij
im gtowy. Jedng rybe przeznacz na farsz, a
drugg pokréj w centymetrowe dzwonka i
wypatrosz tak, aby nie rozcigé brzuszka.
Dzwonka posél i zostaw na kilka godzin.

- Krok 2
Wyfiletuj drugiego karpia. Filety podziel na
kilka duzych kawatkéw. Do nich dodaj
gotowane jajka, obrang cebule i zmiksuj w
mikserze. Nastepnie dodaj surowe jajka i tartg
butke. Wszystko doktadnie wymieszaj.

- Krok 3



Do gotujgcej sie wody wrzu¢ pokrojong w
plasterki marchew, cebule i glowy karpia. W
tym czasie napetnij dzwonka farszem.

. Krok 4

Ostroznie wtéz nafaszerowang rybe do wody.
Gotuj na matym ogniu przez 2-3 godz. Pilnuj,
by nie doprowadzi¢ do wrzenia. Po godzinie
dodaj sél, pieprz, cukier i rodzynki.

- Krok 5

Gdy ryba bedzie juz ugotowana, przelej
wywar do sosjerki. Kiedy wystygnie, zrobi sie
Zz niego galareta

. Krok 6

Utéz karpia na pétmisku i udekoruj
gotowanymi plasterkami marchewki.
Faszerowany karp po zydowsku najlepiej
smakuje ze Swiezg chatka.

Smacznego!



