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KARP W SOSIE
CHRZANOWYM

Przepis Pani Anity
Ciezkiej

Sktadniki:

1,5 kg karpia,

250 ml émietany 12%

0,5 szkl. mleka

1 stoiczek chrzanu tartego,
s6l, pieprz, 1 tyzeczka cukru

Przygotowanie potrawy:

Oczyszczonego karpia pokroi¢ w dzwonki. Usmazyé i wlozy¢ do
garnka. Smietane, mleko, chrzan tarty, sol, pieprz, oraz cukier,
wymieszaé. Nastepnie zalad usmazona rybe i na malym ogniu
gotowac do czasu zgestnienia sosu.



KARP PIECZONY W
SMIETANIE Z CEBULKA
/7 PIECZARKAMI

Przepis Pani Marty

Miller
Sktadniki:

1 karp (ok. 2kg), sd|, pieprz, cytryna, maka, masto klarowane
do smazenia, masto w kostce okoto 100g, 1 cebula duzg,
pieczarki 0,5 kg, bulion 200ml, $mietanka 30% - 300ml, natka
pietruszki, z8ity ser- 150g

Przygotowanie potrawy:

Karpia sprawi¢, podzieli¢ na dzwonki, skropié¢ cytryng, nastepnie
przyprawié solg i pieprzem, obtoczyé w mqce. Usmazyé z obu
stron na mocno rozgrzanym masle. Przetozyé do naczynia
zaroodpornego.

Cebule pokroi¢ w plastry, zeszkli¢ na magle, nastepnie posypad
niq karpia. Podobnie nalezy postgpié z pieczarkami.

W rondelku rozpusci¢ ok. 100g masta, doda¢ ptaskq tyzke maki i
przygotowaé zasmazke. Dodaé¢ wywar i doktadnie wymieszaé.
Calo$é zagotowad. Dolaé $émietane i wymieszaé wszystko, az do
uzyskania jednolitej masy. Podgrzewaé sos do momentu wrzenia.
Doprawié¢ do smaku. Przygotowanym sosem zalaé karpia, posypaé
natkq pietruszki.

Przykry¢ i zapiec w piekarniku (15 minut w temp.180-200 stopni),
nastepnie posypad startym zéttym serem i zapiekad kolejne 15
minut).

Karp jest najlepszy, gdy podczas pieczenia utworzy sie gesty sos.
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PSTRAG W ZIOLACH Z
PIECZONYMI
ZIEMNIAKAMI

Przepis Pana Macieja

Chudzickiego
Skfadniki:

Pstrqg $wiezy, oliwa z oliwek, masto, sél, pieprz, przyprawa do
ryb, cytryna, $wieza wloszczyzna, ziemniaki, przyprawa do
ziemniakéw, cebula, czosnek, koperek

Przygotowanie potrawy:

Pstraga oczyscié, posolié¢ i przyprawié. W szklance przygotowad
oliwe z oliwek (dwie tyzki), zgbek czosnky, sél i pieprz (szczypta),
$wiezy koperek. Rybe ulozy¢ na foli, wykonaé trzy naciecia
poprzeczne. Pstraga posmarowaé oliwg z dodatkiem przypraw,
do $rodka dodaé tyzeczke masta oraz umiescié plastry cytryny.
Tak przygotowanego pstraga umiescié na grillu(moze by¢ grill
elektryczny). Piec na wolnym dymie z dodatkiem gatezi drzewa
owocowego. Kiedy pstrag nabiera smaku przygotowujemy
dodatek w postaci polskiego ziemniaka. Ziemniaki ok. 6 sztuk
obraé, pokroié¢ w plastry, ufozyé na blasze (wylozong wezesénie;
papierem do pieczenia), catosé przyprawié solq oraz przyprawq
do ziemniakdw. Piec ok. 30 minut w temp. 180 stopni.



ZUPA RYBNA 7
KLUSKAMI

Przepis Pani Iwony

Kruszki
Skladniki:

15 | wody, marchewka, papryka, duza pietruszka, kawatek
selera, biala czes¢ pora, duza cebula, gatgzka swiezego
lubczyku  (ewentualnie  mrozonego lub  suszonego), 2
oczyszczone glowy karpi i 2 ogony, ok. 0,5 kg fileta z okonia
lub sandacza, lig¢ laurowy, 3 ziarenka ziela angielskiego, sél
morska, pieprz cytrynowy. Kluski lane: 2 jajka, 2 czubate tyzki
maki pszennej, szczypta soli, gatka muszkatotowa.

Przygotowanie potrawy:

Z warzyw, opieczonej cebuli i lubezyku ugotowac bulion. Gotuj go,
az sie stanie esencjonalny. Wtéz do niego oczyszczone gfowy
karpi i ogony, oraz pokrojony filet. Dodaqj ziele i listek-gotuj 30
min. na malym ogniu. Dopraw i odcedz. Biate mieso z gléw i filet
oraz rozdrobniong wloszczyzne dodaj do zupy. Z jajek, maki, soli i
gatki muszkatotowej zréb ciasto na lane kluski. Dodaj pokrojona
papryke i zagotuj bulion. Zmniejsz ogier. Mieszajac, wlewaj do
niego cienkq struzkq ciasto. Gotuj kilka minut. Przed podaniem
posyp posiekanqg natkqg pietruszki.
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RYBA PO JAPONSKU

Przepis Pani Dominiki
Adamskiej

Skfadniki:

Ciasto: Sos:

1/2 szkl. mleka 1 szkl. wody

1/2 szkl. wody 3 /4 szkl. oleju

1 szkl. maki 6 tyzek octy, 2 duze cebule
2 tyzki vegety 4 tyzki cukru

2 jajka 5 tyzek ketchupu

1 maly przecier pomidorowy

s6l, pieprz do smaku

5 duzych ogérkéw konserwowych
1 stoik papryki konserwowe;

1 kg fileta z ryby np. sandacza

Przygotowanie potrawy:

Robimy ciasto nalesnikowe- mieszamy mleko, wode, make, jajka i
vegete. Rybe kroimy na kawatki, obtaczamy w ciescie i smazymy
na zloty kolor. Przygotowujemy zalewe- skladniki na sos
zagotowujemy w garnku, gotujemy przez 3 minuty. Warzywa
kroimy w niewielkie paseczki. Uktadamy w naczyniu na przemian:
rybe i warzywa. Na koniec zalewamy przygotowanym weczesnie;
sosem.
e R e o oo



SLEDZ W KAPUSCIE
KISZONE]

Przepis Pani Moniki
Koztowskiej

Sktadniki:

Sledzie solone (np.matiasy)
kapusta kiszona

cebula, czosnek

pieprz, olej

Przygotowanie potrawy:

Sledzie filetujemy i moczymy w wodzie ok. 6 godzin. Nastepnie
odlewamy wode i lekko osuszamy. Cebule kroimy w kostke. W
przygotowanym wczeséniej naczyniv ukladamy kolejne warstwy:
cebula, ¢ledzie, pieprz, czosnek, kapusta kiszona, cebula, sledzie
itd. do zuzycia sktadnikéw. Nastepnie cafoéé zalewamy olejem.
Sledzie nalezy przygotowaé 3-4 dni wczeénie] "zeby sie

przegryzly".
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LOSOS ZAPIEKANY W
SOSIE SMIETANOWYM

Przepis Pani Anny
Krenz — Przybysz

Skfadniki:

4-6 kawatkdéw tososia
sok z V2 cytryny

300 ml stodkiej émietany
natka pietruszki

2 zgbki czosnku

s6l, pieprz

Przygotowanie potrawy:

tososia nalezy skropi¢ sokiem z cytryny, przyprawié sola i pieprzem.
Natke pietruszki posiekad. Smietane wymieszad z pietruszkg oraz
wyciénietym przez praske czosnkiem. Doprawié¢ sola i pieprzem. Rybe
utozyé w niewielkim naczyniu zaroodpornym, zala¢ przygotowanym sosem
$mietanowym i wstawi¢ do piekarnika rozgrzanego do 180°. Zapiekaé
przez ok. 35 min.



RYBA PO JAPONSKU

Przepis Pani Barbary

Piskulskiej
Skfadniki:

Sktadniki na ciasto: Sktadniki na farsz:
4 cebule (talarki)
1,5 szkl. mgki 1 stoik ogdrkow w occie (talarki)
2 jajka 1 stoik papryki czerwonej (plastry)
1 szkl. wody 1 kg fileta z morszczuka
Zalewa:
1 szkl. wody
1szkl. oleju

1 maly koncentrat pomidorowy
8 tyzek ketchup

6 ~ 7 yzek octu

o) J(yzek cukru

Przygotowanie potrawy:

Rybe wymoczyé, osuszyé doprawié sola, majerankiem i cebula.
Pozostawié na kilka godzin. Ciasto: wymiesza¢ sktadniki razem i
obtoczyé w nim rybe i podsmazyd. Ukladad na przemian:

Ryba, Ogérek, Cebula, Papryka, Ryba, Ogérek, Cebula, Papryka.
Zalewe zagotowaé i zalad rybe.
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SWIATECZNA ZUPA
RYBNA 7Z PIERNIKAMI
RODZYNEKAMI

Przepis Pani Danuty

Piaseckiej

Sktadniki:

4 litry wody, troche maki

1,5 kg karpia w kawatkach

warzywa na  bulion (marchew, seler, por,
pietruszka, cebula, czosnek)

rodzynki (pdt paczki), piernik, migdaly, troche
soku z cytryny, pieprz, sél, cukier, 2 zéttka, tyzka
masta, émietana 12%

Przygotowanie potrawy:

Rybe oczysci¢ i pokroi¢ w kawatki, wlozy¢ do garnka i zalad
woda, gotowaé ok. 10-15 minut. Nastepnie odcedzié¢ rybe, do
wody wlozyé wszystkie warzywa i przyprawié do  smakuy,
zagotowaé bulion warzywny. Cebulke oraz czosnek pokroi¢ w
kostke i dodaé¢ do bulionu, wyciggngé warzywa, dodad pét paczki
rodzynek. Wszystko zaciggnaé wodqg z maka w celu zageszezenia
zupy, przyprawié¢ do smaku cukrem, sola, pieprzem, sokiem
z cytryny, $mietang i masetkiem, dodad roztrzepane zéftka. Na
koniec gotowania zetrze¢ piernika na tarce. Podawad
z gotowanymi ziemniakami, udekorowad rodzynkami i migdatami.



KARP PO WIATROWSKU

Przepis Kofo Gospodyn
Wiejskich Wiatrowo

Sktadniki:

1 sztuka karpia, seler, marchew, pietruszka, cytryna, por, sdl,
pieprz, satata, masto, pieczarki

Przygotowanie potrawy:

Rybe oskrobag, oczysci¢. Marchew, seler, pietruszke, por, zetrzed na tarce na
grubych oczkach, doprawi¢ sola, pieprzem i wymieszaé. Rybke umytq i
osuszona posoli¢ i popieprzyg, skropi¢ sokiem z cytryny. Wypetni¢ warzywami.
Piec na masle w temp. 180 stopni ok. 1,5 godziny. Od czasu do czasu podlad
woda. Rybe wyktadamy na satate, obsypujemy pieczarkg usmazong na magle.



KULEBIAK
WIELKOPOLSKI Z RYBA

Przepis Pani Heleny

Paliszewskiej
Skiadniki:
Na ciasto: Na farsz:
30 dag maki 60 dag filetu z sandacza
15 dag masta 1 cebula
3 16ttka 10 dag pieczarek
1jajko 2 jajka
s6| 1 szklanka ugotowanego ryzu

olej, pieprz, sél, natka pietruszki

Przygotowanie potrawy:

Z mgaki, masta, zéttek i soli zagniesé¢ ciasto, uformowad kule,
zawingé w folie spozywezg, wlozyé na 30 minut do lodéwki. Rybe
pokroi¢, udusié¢ na oleju z posiekang cebulq i pieczarkami, dodad
ugotowane posiekane jajka, natke pietruszki oraz ryz. Na korcu
przyprawié. Ciasto rozwatkowaé i wyciaé dwie ryby, na jednej
ulozyé farsz i przykry¢ drugq rybkqg z ciasta, brzegi obu skleig,
posmarowaé roztrzepanym jajkiem, wstawié do piekarnika na
200 stopni i piec na rumiano.



