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PRZEPISY WIGILIJNE
KARPZAPIEKANY W SMIETANIE,

PACHNACY GRZYBAMI | PIETRUSZK A

Skladniki: smazy¢ przez kilka minut do

Po srednigf widkosci filecie
karpiowym na osobg - okoto 80 dag,
dwie solidne garsci grzyboéw -
pieczarek albo kurek mrozonych, albo
rydzow, dwie srednig wielkosci cebule,
czubata tyzka masta, dwie tyzki oliwy,
szklanka ttuste), kwasng smietany, sdl, pieprz, gars¢
drobniutko posiekang natki pietruszki.

Sposdb przygotowania:

Filety umy¢, doktadnie wysuszy¢, skropi¢ sokiem z
cytryny. Odtozy¢ na bok.

Cebule obrac i pokroi¢ naraczg duza kostke. Jesli sa
pieczarki, obrac¢ je i pokroi¢ na potowki. Jesli zas
mrozone grzyby (wspaniate sa kurki i rydze) nic z
nimi nie robigé.

Na oliwie podsmazy¢ cebule - smazy¢ ja do lekkiego
zeszklenia, nastepnie doda¢ grzyby i na silnym ogniu

catkowitego odparowania soku.
Wiedy doda¢ masto i smazy¢ jeszcze
dwie, trzy minuty. Taki sposéb
smazenia grzybéw wydobedzie z nich
caly wspaniaty smak i aromat.

Usuna¢ z ryby sok z cytryny, doda¢ sol
i pieprz i smazy¢ przez dwie, trzy minuty na silnie
rozgrzang oliwie.

W naczyniu zaroodpornym utozy¢ filety,

na nie utozy¢ grzyby z cebula i wstawi¢ na 20 minut
przed kolacja do piekarnika nagrzanego do 200 stopni.
Po 15 minutach pieczenia, kiedy ryba w srodku juz
doskonata, a grzyby lekko spalone

z wierchu, na potrawe wyla¢ smietang, wstawi¢ na
pozostate 5 minut do piekarnikal

Po wyjeciu z piekarnika rybe

posypa¢ pietruszka.

KAPUSTA Z GRZYBAMI
MOCNOAROMATYCZNA

Sktadniki:

1 kg kiszong kapusty, dwie garsci suszonych
grzybdéw, dwie czubate tyzki oliwy, albo jeszcze lepig
olgu Inianego, sl, pieprz.

Sposob przygotowania:

Grzyby zala¢ wrzatkiem, odstawi¢ na kilka chwil i
potem gotowac¢ do mickkosci - to znaczy, kiedy beda
na tyle mickkie, naile grzyby suszone moga by¢
miekkie.

Grzyby odcedzi¢, zas w wodzie, w ktérg sie gotowaty
bedziemy gotowaé kapuste - dzieki temu potrawa
bedzie bardzo aromatyczna smakiem grzybow.

Wiozy¢ kapuste do garnka, zala¢ woda od grzybéw,
tak by przykryta kapuste i gotowaé do srednig
miekkosci na duzym ogniu - powinna by¢ chrupiaca, a
nie rozgotowana! W trakcie gotowania nalezy doda¢
kilka razy wody. Kapustg odcedzi¢ i dos¢ mocno po
wystygnieciu odcisnaé.

Ugotowane grzyby kroimy na racze duze i diugie
kawatki. Na patelni rozgrza¢ oliwe, albo olg , wrzucié¢
kapuste i grzyby. Doprawi¢ sola i pieprzem, i niczym
wigecg. Smazy¢ okoto 10 minut na srednim ogniu
Czesto mieszajac - potrawa malsni¢ od oliwy i nie
powinno by¢ w nig zadnego soku.

SMACINEGO!
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