ANIA STARMACH

Orzechowy karp

Co kupic¢?
4szt  filetow z karpia (lub 4 dzwonka)
2 tyzki masta klarowanego
sol, pieprz
Sos bakaliowy
100ml  smietanki kremowki
60ml  biatego wina
80g orzechow wioskich
40g migdatow w stupkach
3  gatgzki swiezego tymianku
2 tyzki miodu
1 gatazka rozmarynu

Jak przygotowac?

Karpia posyp solg i pieprzem, przysmaz z obu stron na masle (przepis na masto klarowane
znajdziesz tutaj).

W16z do piekarnika o temperaturze 180 stopni na 10—12 minut.
Sos bakaliowy

Przygotuj sos bakaliowy: ziota drobno posiekaj. Uzyj patelni po rybie, podpraz na niej orzechy i
migdaty.

Po kilku minutach dodaj biate wino, ziota, miod.
Gdy wino zmniejszy swojg objetosc o potowe, dodaj smietanke, zagotuj.

Upieczonego karpia podawaj z sosem bakaliowym.

Przepis pochodzi ze strony
www.aniastarmach.pl
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