Troskinti karpiai
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Receptas tinka karpiams, karSiams, karosams, kuojoms ruosti.

Grietine padazui naudokite riebesne, jogurtiné netiks — kaitinama ji pakeicCia konsistencija.

Reikes:

4 nedideliy karpiy,

2 stiklinés tarkuoty krieny,

stiklinés grietinés,
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2 stiklinés darzoviy nuoviro arba sultinio,

svoguno,

Sauksto sviesto,

Sauksto baltojo vyno acto,

Sauksto milty,

lauro lapelio,

4 Saukstelio grusty juodujy pipiry,

Ziupsnio druskos,

Ziupsnio cukraus,

pluostelio krapy ir svoguny laiSky.

Kaip gaminti
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* 18skrostas, nuplautas Zuvis nusausinkite, pabarstykite druska, pavoliokite miltuose ir 1-2 min.
apkepkite svieste ant vidutinio karStumo ugnies. Tada perkelkite Zuvis | troskintuvag su verdanciu
sultiniu, lauro lapeliu. Uzpilkite ant Zuvies krienus, pipirus ir uzdenge kaitinkite ant nesmarkios
ugnies 12-15 min.

* Keptuvéje likusiuose riebaluose pakepinkite iki skrudimo nuluptg ir smulkiai supjaustyta,
druska pabarstytg svoguna. Sukratykite | puodg prie Zuvies.

* Supilkite j troSkintuvg acta, grieting, suberkite druska, pipirus. Patroskinkite dar 2-3 min.

* Patiekite zuvj, pabarstytg krapais ir svoguny laiSkais. Skanu su bulvémis.
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