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Jozef Rajewski mistrz kucharski
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Rajewscy”

na porcje karpia 1 na wolnym
B— W= gniu gotowaé 20 minut.

- . Zelatyne zala¢ niewielka
iloscig wody i odstawié, aby
napeczniata. Ugotowana
rybe ostroznie wyjaé
Z wywaru i ostudzié. W ostu-
dzonym wywarze rozpuscié
zelatyne. Odrobine galarety
wlac na potmisek i zostawid.
Na warstwie galarety utozy¢
talarki warzywa, wymiesza-
ne z resztg rodzynek. Zala¢
matg iloscia galarety,
ponownie catos¢ wystudzié.
Na tym utozyC porcje ryby.
Przybrang listkami natki pie-
truszki, marchewki oraz cie-
Rzepa niutkimi paseczkami skorki
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| cytrynowej. Posypac ziaren- |
Sposodb przygotowania: kami pieprzu. Catos¢ ostroz- | | |
Wioszczyzne obrac, rybe nie zala¢ pozostata tezejaca
optukaC. Z warzyw, 1tyzecz-  galareta. Odstawi¢ w chtod- Karp W ga arecie
Ki rodzynek, przypraw ne miejsce do zastygniecia. Sktadniki potrzebne do przygotowania potrawy: 1 karp, 1
| odrobiny soli ugotowacd Potrawy z ryb poleca Lokal- cytryna, 1 cebula, 1 tyzka rodzynek, 1,5 tyzki zelatyny,

wywar. Nastepnie wiozy¢ na Grupa Rybacka Obra - ziele angielskie, lis¢ laurowy, sol, natka pietruszki, wiosz-
do niego pokrojonego Warta czyzna. -



