Karp faszerowany w galarecie

Karp faszerowany w galarecie -
tradycja w nowoczesnym wydaniu

Karp faszerowany w galarecie to prawdziwa peretka polskiej
kuchni, ktéra *aczy w sobie szlachetny smak ryby =z
delikatno$cig galarety. Przygotowanie rozpoczyna sie od
doktadnego oczyszczenia karpia, odciecia gtowy i ptetw, ktdre
postuza jako baza aromatycznego wywaru. Wywar wzbogacony
selerem, marchewkag i cebula, doprawiony zielem angielskim i
Przyprawg Uniwersalng Delikat Knorr, staje sie podstawg catej
potrawy.

Dla kogo?

Danie idealne dla mito$nikdéw tradycyjnej kuchni polskiej i
smakoszy ryb. Szczegdélnie docenig je osoby cenigce sobie
potrawy przygotowane z dbato$cig o kazdy detal i szacunkiem
dla produktu. To propozycja dla tych, ktérzy lubig zaskakiwad
gosci wyjatkowymi smakami.

Na jaka okazje?

Karp faszerowany w galarecie to klasyk wigilijnego stotu, ale
sprawdzi sie roéwniez podczas rodzinnych uroczystos$ci czy
eleganckich przyjec. Efektowna prezentacja i wyrazisty smak
sprawiajg, ze danie staje sie centralnym punktem kazdego
spotkania przy stole.

Czy wiesz o tym?

Farsz do karpia to prawdziwa kompozycja smakéw — mieso z gtowy
i ogonéw *tgczy sie z zéttkami, namoczonymi butkami,
rodzynkami, migdatami i natka pietruszki. Ubite na sztywno
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biatko nadaje mu puszysto$ci, a catos¢ dopetniaja przyprawy.
Galareta, przygotowana z wywaru z dodatkiem zelatyny i soku z
cytryny, nie tylko podkres$la smak ryby, ale rdéwniez nadaje
potrawie elegancki wyglad.

Dla urozmaicenia

Mozesz wzbogaci¢ farsz o suszone morele lub pistacje dla
dodatkowej nuty smakowej. Galarete udekoruj plasterkami
cytryny i dSwiezymi ziot*ami, aby nadac¢ potrawie jeszcze
bardziej wykwintny charakter.



