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Karp wigilijny w smietanie

Przepis

Informacje :

Stopien trudnosci: sredni
Czas przygotowania: 35 min
Liczba porcji: 5-6

Czas gotowania: 45 min

Uzyte akcesoria :

- néz
- mieszadto
- naczynie do gotowania na parze

Przygotowanie :

Krok 1 - 1 filet z karpia (ok. 700-800 g) doktadnie umy¢, skropi¢ sokiem z 1 cytryny,
pokroi¢ na kawatki ok. 4 cm szerokosci. Pozostawi¢ w lodéwce na 30 minut. Kawaiki
ryby posypac solg i pieprzem, utozy¢ w naczyniu do gotowania na parze, przykry¢
pokrywa.

Krok 2 - 150 g cebuli obra¢, przekroi¢ na mniejsze kawatki, 2 zgbki czosnku obrac. 200
g pieczarek umy¢, kazdg przekroi¢ na 4 czesci (ewentualnie kurki umy¢, wieksze
przekroi¢ na pot).

Krok 3 - Do dzbanka wla¢ 1 litr wody, przykry¢ naczyniem z karpiem. Gotowac na
parze - czas 15 minut.

Krok 4 - Zdjg¢ naczynie z karpiem, wode wyla¢, dzbanek umyc¢ i osuszy¢. Karpia
utozy¢ w naczyniu zaroodpornym.

Krok 5 - W dzbanku umiesci¢ néz, wiozy¢ ok. 150 g obranej i przekrojonej na kawaiki
cebuli i 2 obrane zabki czosnku. Zamkna¢ pokrywe dzbanka, zamkng¢ zaslepke,
posiekac¢ - czas 7 sekund, predkos¢ 6.



Krok 6 - Otworzy¢ pokrywe, wyja¢ néz, wtozy¢ mieszadto. Za pomocga topatki zebrac
cebule ze scian naczynia, wla¢ 30 g oleju (2 tyzki). Zamkng¢ pokrywe, otworzy¢
zaslepke. Poddusi¢ - temperatura 95°C, czas 6 minut, predkos¢ 1.

Krok 7 - Otworzy¢ pokrywe dzbanka. Do cebuli doda¢ 200 g pokrojonych na kawatki
pieczarek (lub kurek), 30 g masta, wsypac 1 ptaska tyzeczke soli, 3% tyzeczki pieprzu.
Zamkng¢ pokrywe dzbanka, zamkng¢ zaslepke. Poddusi¢ - temperatura 100°C, czas 8
minut, predkosc¢ 1.

Krok 8 - Otworzy¢ pokrywe dzbanka, do pieczarek wtozy¢ 250 g Smietany 22%.
Zamkngc¢ pokrywe, wymieszac - czas 15 sekund, predkos¢ 3

Krok 9 - Otworzy¢ pokrywe, Smietane z pieczarkami wytozy¢ na karpia
przygotowanego w naczyniu zaroodpornym. Naczynie przykry¢, wstawi¢ do piekarnika
nagrzanego do 180°C na 30 minut.

Krok 10 - Danie podawac na gorgco posypane swiezym koperkiem.



