Faworki z karpia z kasza kuskus

22 grudnia 2021
Skladniki na 4 porcje

Ryba:
- filet z karpia ok. 1 kg.,

- 5 tyzek maki,
- 1 litr oleju,

- 4 jajka,

- sél, pieprz.

Kasza kuskus:

- 400 g kaszy kuskus,

- 750 ml bulionu warzywnego,
- 2 tyzki soku z cytryny,

- 2 tyzki masta,

- 10 listkow Swiezej kolendry.

Sos:

- 250 ml buliony warzywnego,
- 2 tyzki masta,

- 2 tyzki maki,

- 2 tyzki posiekanego koperku,
- 3 tyzki smietany 18% do zup,
- s0l, pieprz.

Satatka:

- opakowanie sataty mix satat,

- 1 tyzka soku z cytryny lub 2 tyzeczki octu winnego,
- 4 tyzki oliwy,

- s0l, cukier, pieprz,

- 1 tyzeczka musztardy.

Wykonanie potrawy

Ryba:
Filet pokroi¢ w paski o szerokosci 5 cm. Rybe naciac i przeples¢ tak, jak to sie


https://lgr-lubelskie.pl/faworki-z-karpia-z-kasza-kuskus/

robi w faworkach, doprawic solg i pieprzem, odtozy¢ na 15 minut. Nastepnie lekko
oproszy¢ maka i smazy¢ w szerokim rondlu na mocno rozgrzanym oleju. Gdy
faworki z karpia zaczng sie rumienic¢ i wyptywa¢ zmniejszy¢ ogien i smazy¢ okoto
25 minut. Porcje ryby wyjac i osaczy¢ na papierowym reczniku.

Kasza kuskus:

Kasze wysypac do miski i zala¢ wrzacym bulionem. Przykry¢ miske i poczekaé 5
minut az kasza wchtonie ptyn. Po tym czasie do kaszy dodajemy masto, sok z
cytryny oraz kolendre i mieszamy.

Sos:

W garnku lub patelni roztopi¢ masto. Na rozgrzane masto wsypac¢ make pszenng i
stale mieszajac podsmazy¢. Nie przerywajac mieszania powoli wla¢ zimny bulion
warzywny, dodac posiekany koperek i doprawic¢ sola i pieprzem. Gotowac na
matym ogniu do zgestnienia sosu. Na koniec, po zdjeciu sosu z ognia dodac
Smietane.

Satatka:

Do miseczki wlaé sok z cytryny lub ocet winny, dodac¢ sél, cukier, musztarde i
oliwe, miesza¢ az sktadniki sie potacza. Doprawi¢ swiezo zmielonym czarnym
pieprzem. Gotowym sosem polac satate.

Danie podawac z czastkami cytryny.
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