WIGILIJNA ZUPA RYBNA www.ngr.pila.pi

e 1,5 kg réznych ryb stodkowodnych e 1 pomidor

o 1 szklanka oleju » 1/2 tyzeczki suszonego tymianku

e 2 szklanki biatego wina ;  1listek laurowy

« 1 porcja wtoszczyzny e 5 ziaren ziela angielskiego

e 2 zgbki czosnku e 5ziaren czarnego pieprzu

e 1 cebula a e sOl

¢ szczypta szafranu . « 5 dag startego parmezanu lub sera
' ‘ tylzyckiego

Ryby sprawic, oczyscic, optukac, pokroi¢ na dzwonka.
W rondlu rozgrzac¢ olej, wrzuci¢ obrang, pokrojona
cebule oraz obrany i zmiazdzony czosnhek.
Podsmazy¢ nie rumienigc, dodac ryby i dusi¢ 15
minut, mieszajac drewniang tyzka. Witoszczyzne
obra¢, umyc, rozdrobni¢, zala¢ 2 litrami wody |
ugotowac wywar. Do garnka z rybami wla¢ wino, 2
litry wywaru z warzyw, dodac¢ przyprawy korzenne,
tymianek i gotowac wszystko na matym ogniu 1
godzine. Nastepnie zupe przecedzic, a 'ryby przetrzec
przez sito. Doprawi¢ szafranem, solg | pieprzem.
Podawac w filizankach, z dodatkiem grzanek. Ser do
posypania zupy podac¢ w osobnym naczyniu. Jezeli
po wigilii zostanie jej troche, mozna ja zaprawic
Smietang, posypac siekang pietruszkg | podac z
tazankami lub drobnym makaronem.




KARP PO POLSKU www.ngr.pila.pl

e 1kg karpia e 5 dag powidet sliwkowych
» 20 dag wioszczyzny bez kapusty » 8 dag piernika

« 1 szklanka wody ' . sol

» 1szklanka piwa jasnego e cukier

3 dag masta e imbir

e 3 dag maki 4 . ziele angielskie

o 4 dag rodzynek e ‘ o li$¢ laurowy

» 4 dag migdatow e sok z cytryny

Warzywa umyc, obrac, optukacd, rozdrobnic,
zala¢ wodg, ugotowac. Oczyszczonego |
wypatroszonego karpia umyc¢, pokroi¢c w
poprzek, witozy¢ do wywaru, wlac¢ piwo,
dodac¢ przyprawy, ugotowac¢ na matym
oghniu. Miekka rybe wyjac, wywar przecedzic.
Migdaty sparzyC, obrac¢ ze skorki. Masto
rozgrzac¢, wymiesza¢ z maka, zasmazyC¢ nie
rumieniac, rozprowadzi¢ wywarem szybko
mieszajac trzepaczky, zagotowac dodac
powidta, optukane rodzynki, migdaty i rybe,
posypac piernikiem, gotowac kilka minut na
matym ogniu, doprawicdo smaku.




KARP Z GRZYBAMI PO AL QDI DB

CYSTERSKU

e 1kg karpia

5 dag cebuli

pietruszka

30 dag borowikoéw lub pieczarek
5 dag masta lub margaryny
szklanka Smietany

tyzka maki 4
sol

pieprz :%i: ‘

Przepis oryginalny z XVIlI wieku, dostosowany
do wspodtczesnej] kuchni. Karpia pokroi¢ na
dzwonka, posoli¢ i odstawiC na godzine w
chtodne miejsce. Pokroi¢ w drobng kostke
pietruszke, cebule, a grzyby w plasterki.
Witozy¢ rybe do rondla o grubym dnie, dodac
jarzyny i grzyby, podla¢ woda i gotowac 20
minut. Nastepnie Wikl Smietane
rozmieszang z maka, dodac¢ masto,
zagotowac, osoli¢, przyprawic¢ pieprzem do
smaku. PodawaC z makaronem lub
ktadzionymi kluskami oraz suréwka z biatej
kapusty.




3 PSTRAG PO GRECKU st ogelle

AR FE  NNERS
NSNS
LU

» 1kg pstraga e przecier pomidorowy
e sol i e miodd

e mieszanka zi6t : e olej

e ziele angielskie e maka

o lis¢ laurowy e butka tarta

e cztery duze cebule A T

e 2zabki czosnku Ii%iﬁ

Pstraga w dzwonkach lub ptatach doktadnie natrzec sola
oraz posypac przyprawami. Cebule pokroic w pot - plastry,

a czosnek w plasterki i odtozy¢ na bok. Rybe obtoczy¢ w
zmieszane] mace z butka tartg i smazy¢ na srednio
rozgrzanym oleju, ok. 2 min na kazdej stronie.
Przygotowa¢ duze naczynie zaroodporne lub gteboki
potmisek. Rybe po usmazeniu odstawic. Na patelni, na
tym samym oleju podsmazyC cebule i czosnek, po czym
dodac przecier pomidorowy, troche wody, kilka ziaren ziela
angielskiego i liscia laurowego. Po wymieszaniu i
zwarzeniu sosu doprawi¢ do smaku solg | pieprzem i |
dodac 3-4 tyzeczki miodu rozpuszczonego W Y szklankig
cieptej wody. Sos mozna zagesci¢ smietanag lub maka. Po
przygotowaniu sosu wlaé cienka warstwe sosu do
naczynia, ukfadajac partie usmazonej ryby, po czym
obficie zalaC jg resztg sosu. Rybe odstawi¢ na 24 h do
lodowki. Danie spozywac na zimno.




PSTRAG W MIODZIE
ZAPIEKANY

e 3 pstragi (jeden psfrqg na osobe)
» maka (do obtoczenia pstraga)

e sol

e oliwa

 masto

e miéd (najlepiej ptynny) &
e migdatly ?%; ‘

o orzechy wioskie, laskowe itp.

Pstragi najpierw patroszymy, myjemy, suszymy, solimy,
obtaczamy w mace i smazymy na oleju. Nastepnie
uktadamy w brytfannie lub szklanym naczyniu jeden
obok drugiego. Polewamy ptynnym miodem |
posypujemy pokruszonymi orzechami. Zapiekamy w
temp. ok. 180-190 st. C przez 10-15 min. W tym czasie na
patelni robimy sos:

e 1tyzka masta,

e sok z 1 pomaranczy,

e sok z1/2 cytryny,

e 2-3tyzki miodu,
wszystkie sktadniki podgrzewamy i mieszamy do
potaczenia ze sobg. Po wyjeciu pstrggow z piekarnika
polewamy je sosem. Ozdobi¢ mozna plastrami cytryny i
pomarancza oraz czyms zielonym.

www.ngr.pila.pl




RYBA PO KAPUCYNSKU www.ngr.pila.pl

» 1kgryby (karp, lin, amur, totpyga)
o tluszcz do smazenia

4 dag maki

60 dag kwaszonej kapusty

4 dag suszonych grzybow

15 dag cebuli

100 ml Smietany

8 dag z6ttego sera

sol

pieprz

sok z cytryny do smaku

i A

Oczyszczong rybe odfiletowacd, zdjac skore,
umyc¢, pokroi¢ na porcje, posypac solg,
skropi¢ sokiem z cytryny i pozostawi¢ w
chtodnym miejscu na 30 min. Grzyby umyc,
namoczy¢, ugotowac. Kapuste pokroic, zalac
wywarem z grzybow ugotowacl. Rybe
posypac maka, usmazyC, wyjac na talerz.
Cebule obrac¢, optukac, drobno pokroic,
usmazy¢, wymieszac Z kapusta [
posiekanymi grzybami, doprawic, utozyC w
naczyniu, przykry¢ rybami, pola¢ smietang,
posypac startym serem | przyprawami,
zapiec.




KARP Z TBILISI WWW.NGr.pi Iapl

o 1kg karpia

e maka

o olej

o szklanka Smietany

e sol |

e sproszkowana papryka

e 2 straki czerwonej papryki

Papryke sparzy¢ wodg, $cigagnac
skorke, usung¢ nasiona, pokroic w
paseczki. Rybe posoli¢, panierowac w

mace 1 usmazyC¢ na ztoty kolor.
Smietane wymiesza¢ z maka, solg,
sproszkowana papryka. NE!

zaroodpornym potmisku utozyc filety z
ryby, obtozyC paskami papryki, zalac
Smietang | zapiekac 15 minut.
Podawac Z makaronem lub
ktadzionymi kluskami oraz surowka z
pomidorow.




e 1kg karpia

o oliwa

e maka

e 200 ml Smietany

e 200 ml biatego wytrawnego wina
e 4 dag rodzynek

e 5dag tartego chrzanu

e soOl

e pieprz

e sok z cytryny

Oczyszczong | wypatroszong rybe
umyc¢, pokroi¢ wzdtuz na potowki,
nastepnie Nna porcje, posypac
przyprawami i maka, usmazyc, usunac
osci, zalaC winem i pozostawi¢ Ww
chtodziarce na 12 godzin. Smietanke
oziebic, ubi¢, wymieszac z chrzanem i
optukanymi rodzynkami, doprawi¢ do
smaku, polac wyjete z wina ryby,
udekorowac.

KARP BOSMANSKI

e 5 ‘

www.ngr.pila.pl




