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Karp niejeden ma smak
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Niektorzy na mysl o nim sie oblizujg, niektdrzy krzywig, ale prawie kazdy przyzna, ze bez
niego nie ma sSwigt. Wigilijna kolacja tuz tuz, a w niektérych domach karp jeszcze ptywa w
wannie. Specjalnie dla Was przygotowalismy kilka btyskawicznych metod przyrzgdzania
karpia. Dla lubigcych eksperymentowac - karp z nutkg piernika i orientalny, dla
tradycjonalistow - smazony lub z ziemniakami. A Ty jak przyrzadzisz karpia w tym roku?

Coraz czesSciej zrywamy z tradycjg i na Swigtecznym stole stawiamy sole, pstraga czy tososia. C6z zawinit karp?
Niestety, dla wielu z nas smakuje i pachnie szlamem. Wigilijna rybka nie straszna jednak tym, ktérzy wiedzg jak
pozby¢ sie nieprzyjemnego posmaku. Sposobdw jest kilka - niektdrzy obtaczajg rybe w cebuli, lisciach laurowych i
zielu angielskim i zostawiajg w lodéwce na dzien, lub dwa, inni twierdza, ze najskuteczniejsze jest zamoczenie w
goracej wodzie na kilka sekund, jeszcze inni proponujg moczy¢ karpia w wodzie z octem.

Co dalej zrobi¢ z rybkg? Wybralismy kilka ciekawych przepiséw, z ktérymi zdazysz przyrzadzi¢ karpia. Najpierw
trzeba rybe wypatroszy¢, pokroi¢ w dzwonka, doktadnie umy¢ i osuszy¢, a potem do dzieta!

Przepisy przewidziane sg na 4-6 os6b. Karp powinien wazy¢ od 1 do 1,5 kg. Zdaniem smakoszy to wiasnie taka ryba
ma najsmaczniejsze mieso.

Karp z nutkg piernika

Sktadniki; 1 karp, 2 cebule, kostka margaryny, kawatek piernika, 1 jajko, sol, ziele angielskie, pieprz, goZdziki, ewent.
przyprawa korzenna i cynamon.

Karpia natrzec solg, nastepnie zakry¢ plastrami cebuli i wtozy¢ do lodéwki na minimum 3 godziny (najlepiej na catg
noc). Po tym czasie, cebule wyrzuci¢ a karpia zanurzy¢ na kilka sekund w goracej wodzie. Piernik pokruszy¢.
Dzwonka karpia moczy¢ najpierw w roztrzepanym jajku, a nastepnie w panierce z piernika. Tak przygotowane
kawatki ryby, wilozy¢ do naczynia zaroodpornego uprzednio wytozonego cebulg. Dodac¢ kawatki masta, kilka
ziarenek ziela angielskiego i gozdzikow. Doprawi¢ pieprzem. Ewentualnie mozna posypa¢ odrobing cynamonu lub
przyprawy korzennej. Piec w temp. 180 st. tak dtugo, az skérka zbrazowieje i bedzie chrupigca (powinno to trwac ok
30-40 minut).

Karp orientalny

Sktadniki: 1 karp, 50 g natki pietruszki, 200 g migdatow, szafran, 50 g masta, papryka stodka, pieprz Cayenne, sol, ¥
litra mleka, 20 g maki.

Obtoczy¢ karpia w mace i obsmazy¢ na matej ilosci oleju z obu stron. Dodac¢ posiekang pietruszke i 50 g masta,
potem zmielone migdaty zmieszane z szafranem, papryke i pieprz Cayenne. Cato$¢ zala¢ 500 ml mleka. Pozostawi¢
na ogniu na minimum 10 minut.

Karp faszerowany

Sktadniki: 1 karp, sktadniki farszu: 200 g mielonego miesa, 50 g butki nasgczonej mlekiem, 50 g ugotowanych i
drobno pokrojonych pieczarek, 1 szalotka, zagbek czosnku, siekana natka pietruszki, sol, pieprz, 1 biatko.

Wszystkie sktadniki farszu doktadnie zagnies¢. Doprawi¢ solg i pieprzem do smaku. Oczyszczone dzwonka karpia
napetni¢ przygotowanym farszem. Wtozy¢ do naczynia zaroodpornego i zalac kieliszkiem biatego wina. Piec w
piekarniku w temp. ok. 180 st. przez pot godziny. W czasie pieczenia chociaz raz pola¢ utworzonym wywarem z
wina.

Karp smazony tradycyjny
Sktadniki: karp, 3 cebule, maka do obtoczenia, cytryna, olej do smazenia, pieprz, sol.
Gotowe dzwonka karpia wtozy¢ do naczynia, a nastepnie posoli¢, doktadnie zakry¢ plastrami cebuli i wstawi¢ do



lodéwki przynajmniej na 3 godziny (najlepiej zostawi¢ karpia na catg noc). Po tym czasie cebule wyrzuci¢. Dzwonki
obtoczy¢ w mace i smazy¢ do zrumienienia na rozgrzanym thuszczu. Podawac z plastrami cytryny.

Karp z ziemniakami i mastem ziotowym

Sktadniki: karp, magka do obtoczenia, marynata do ryb, 4 fyzki masta, 2 zgbki czosnku, olej do smazenia, 500 g
ziemniakow, swiezy koper, bazylia, tymianek i pietruszka.*

Masto utrze¢ z rozgniecionym czosnkiem, drobno posiekanymi ziotami oraz szczyptg soli. Schtodzi¢ w lodéwce.
Dzwonka karpia obtoczy¢ obficie w mace zmieszanej z marynatg do ryb. Opanierowane dzwonka karpia smazy¢ na
niewielkiej ilosci tluszczu az do zrumienienia. Ziemniaki pokroi¢ na plasterki i smazy¢ na tym samym ttuszczu, co
karpia. Tuz przed podaniem, na gotowej rybie utozy¢ plastry masta. Ryba powinna by¢ ciepta, tak by masto zdazyto
sie roztopic i stworzy(¢ ziotowg "pierzynke".

*w ostatecznosdi, jesli nie mamy swiezych ziét, mozna je zastapic suszonymi, ale efekt bedzie mniej spektakularny.

Karp po prowansalsku

Sktadniki: 1 karp, 50 ml oleju, 2 zabki czosnku, sredniej wielkosci cebula, kilka lisci szatwii, cynamon, 250 g
pomidorow bez skorki, sol, pieprz.

Posoli¢ karpia i odtozy¢ do lodéwki na 2 godziny. Na oleju zeszkli¢ drobno posiekang cebule, doda¢ czosnek.
Smazyc karpia tak dtugo, az lekko zrumieni sie z obu stron. Dorzu¢ kilka lisci szatwii, bazylie, sole, pieprz i cynamon.
Co kilka minut podlewa¢ karpia niewielkg iloscig wody (kilka tyzek wystarczy). Jako ostatnie doda¢ pomidory.
Smazy¢ jeszcze ok. 20 minut. Sos powinien by¢ dos¢ gesty.

Redakcja OX zyczy smacznego!
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