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Karp pieczony z grzybami
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Zawsze wspaniale wyglada i wysmienicie smakuje. Karp podany z grzybami
to tradycyjna polska potrawa, ktéra smakuje kazdemu. Idealnie sprawdzi sie
zaréwno na wigilijnym stole, jak i podczas odswietnego, rodzinnego obiadu.

Przygotowanie

Krok 1

Karpia sprawiamy i siekamy 1 cebule. Skrapiamy rybe sokiem z cytryny, 5
tyzkami oleju, posypujmy przyprawami i posiekang cebulg. Pozostawiamy na
6 godzin w loddéwce.

Krok 2

Piekarnik nastawimy na 180°C. Podgrzybki moczymy, gotujemy i odsgczamy.
Reszte oleju wlewamy do brytfanny i uktadamy w nim karpia. Zalewamy go
zalewq z grzybow. Rybe posypujemy pokrojonymi pieczarkami, podgrzybkami
i cebula.

Krok 3
Pieczemy przez 1 godzine w piekarniku o temperaturze 180°C, wyjmujemy i
obktadamy plastrami cytryny.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Obiad,
Osob: 4
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Srednie

Skladniki:

1 karp

3 tyzki soku z cytryny

3 cebule

Przyprawa do ryb

30 g suszonych podgrzybkow
200 g pieczarek

Po 2 tyzeczki majeranku i stodkiej mielonej
papryki

Y% szklanki oleju

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka pieprzu

1 cytryna do dekoracji
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