Karp w ciescie
buraczkami

22 grudnia 2021
Skladniki na 4 porcje:

Ryba:
Filet z karpia ok. 1 kg.,

- 1 szklanka piwa,
- 4 jajka,

- sok z cytryny,

- s0l, olej, maka.

Buraczki:

- 3 Srednie buraki,
- cebula czerwona,
- oliwa,

- ocet balsamiczny,
- s0l, pieprz, midd.

Wykonanie potrawy:

Ryba:

piwnym

Z

Filet posoli¢, doprawi¢ pieprzem, skropi¢ sokiem z cytryny i odstawi¢ na 15 minut.
Zottka ubié z piwem i stale mieszajac dosypywaé make aby ciasto miato
konsystencje gestej Smietany, na konie doda¢ piane ubita z biatek. Przygotowana

rybe skropié olejem, zanurzac¢ kazdy filet w ciescie i smazy¢ na bardzo goracym
oleju z obydwu stron. Porcje ryby wyjac i osgczy¢ na papierowym reczniku.

Buraczki:

Buraki doktadnie umy¢, osuszy¢ i zawinaé¢ w folie aluminiowa (nie obierac ze

skdrki), nastepnie piec przez godzine w temperaturze 200 C. Po wystudzeniu
obrac ze skorki i pokroi¢ w cieniutkie plasterki. Z oliwy, octu, miodu i przypraw

przyrzadzi¢ marynate zala¢ pokrojona cebulke
i takim sosem pola¢ buraczki.

Rybe podawac z frytkami.
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