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O produktach na powaznie (/)

Ros6t z karpia z gatkami

Rosét z karpia z gatkami Koto Gospodyn Wiejskich ,Kreatywne Czechowianki”

Sktadniki

e Tkarp—ok. 1,5kg

¢ 1 marchew

¢ 1 pietruszka - korzen

e 1 por

e 1 gtéwka czosnku

e 1 cebula

e 1 niewielki seler korzen
e 1 peczek natki pietruszki
o % szklanki butki tartej

e przyprawy: sol, pieprz, majeranek, liscie laurowe, biaty pieprz, pieprz cytrynowy.

Sktadniki

Rosof: Karpia patroszymy i czyscimy z tusek. Kroimy na 3-4 czesci i razem z gtowg wktadamy do garnka. Warzywa myjemy,
obieramy i kroimy w stupki. Cebule lekko obieramy i przypalamy lekko nad ogniem. Czosnek obieramy, zabki kroimy na pot.
Warzywa dorzucamy do garnka. Catos$¢ zalewamy wodg, aby zakry¢ wszystkie sktadniki. Dodajemy lis¢ laurowy, ziele i pieprz,
nie solimy! Gotujemy na matym ogniu, pod przykryciem, przez ok. 1 godzine.

Po ugotowaniu przecedzamy rosot przez sitko do innego garnka.

Gatki:

Ugotowanag rybe starannie oddzielamy od osci. Mieso razem z ugotowang w rosole marchewka blendujemy lub


https://pcpl.wrotapodlasia.pl/

przepuszczamy przez maszynke do miesa. Natke pietruszki siekamy. Dodajemy do rybnej masy przecisniety przez praske 1
zgbek czosnku, 3 tyzki posiekanej natki, sol, pieprz cytrynowy, majeranek, pot szklanki butki tartej oraz 1/3 szklanki rybnego

rosotu. Wszystko mieszamy w misce do potgczenia sktadnikow. Jesli mieso na gatki jest luzne dodajemy jeszcze odrobine
butki tartg. Formujemy mate kuleczki.

Rosot z gatkami: Garnek z rosofem stawiamy na matym ogniu. Do lekko gotujgcego sie rosotu dodajemy sél do smaku i
wrzucamy pojedynczo gatki rybne. Gotujemy na matym ogniu do tej pory, az gatki wyptyng na wierzch. Na koniec oprészamy
rosot pozostatg natkg pietruszki.

W przepisie uzyto karpia knyszynskiego (ze stawdw w Czechowiznie, gm. Knyszyn), wpisanego na Liste Produktéw
Tradycyjnych Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi przez:
https://produkty.podlaskie.eu/gospodarstworybackieknyszyn (https://produkty.podlaskie.eu/gospodarstworybackieknyszyn)
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