crock-pot

BRAND

Propozycja karpia swigtecznego w nowoczesnej formie
W Czas na High: 1 h 11 1ogé porcii: 1-2
& Czas na Low: - © Czas przygotowania: 15

* Filet z karpia ze skéra, 300 g
* Masto, 2 tyzki

* Maka pszenna, 2 tyzki

* Smietanka, 200 ml

* Masto orzechowe, 4 tyzki

* Cukier trzcinowy, 1 tyzeczka
* Sok z cytryny, 1 tyzka

* Sos sojowy, tyzeczka

* SO, pieprz, do smaku

* Chili w proszku, szczypta

* Pratki migdatdw, 20 g

Filet z karpia optucz pod biezaca woda i osusz papierowym recznikiem. Karpia dopraw sola i pieprzem, a
nastepnie obtocz w mace.

Naczynie wolnowaru ustaw na program high, na 60 minut. W6z do niego masto i poczekaj 10 minut, az masto
sie rozpusci. W16z karpia skora do dotu i dus przez 50 minut.

Smietanke i masto orzechowe umie$é w rondlu. Podgrzewaj na matym ogniu, az masto orzechowe sie rozpusci.
Zdejmij rondelek z ognia. Do sosu dodaj cukier trzcinowy, sok z cytryny, sos sojowy oraz szczypte chili.
Dokladnie wymieszaj sos i na 10 minut przed koncem duszenia zalej nim karpia.

Karpia podawaj z ptatkami migdatéw zrumienionymi na suchej patelni.

Przepis Darka KuZniaka



