Karppikéaryleet Hegyaljan viinimestarin tapaan

Aineet: 1kg karppifiletta
100 g kinkkua
60g mantelia
100 g voita
60g jauhoja
1 dl smetanaa
60 g kuivattuja rypaleita
12 viinikdynnoksen lehtea

6 annosta leveita taikinasuikaleita
6 annosta valkoviinikastiketta
2 munaa
3dl  Hegyaljan valkoviinia
suolaa

jauhettua pippuria
Valmistus: Esity6t:

Kalanliha hakataan kevyesti ja rypéleet huuhdellaan tulikuumassa vedessa. Kinkku hienonnetaan ja
sekoitetaan voin kansa tasaiseksi tahnaksi. Kuivatut rypaleet liotetaan ja manteli paloitellaan pieniksi.
Valmistus:

Karppi voidellaan kinkkutahnalla, kaéaritdan kauniisti ja kiedotaan viinirypéleen lehtiin, jotka sidotaan
langalla. Voideltuun tulenkestavéan astiaan laitetaan karppikaaryleita, jotka kostutetaan valkoviinilla ja
haudutetaan valmiiksi kannen alla. Liemesta valmistetaan valkoviinikastike. Kastike ja kala pidetaan
tarjoamishetkeen asti lampimana. Kalakaaryleet viipaloidaan. Vedessa keitetyille taikinasuikaleille

sirotellaan mantelia ja ne koristellaan rypéleilla. Kala tarjotaan valkoviinikastikkeen kera.

www.superkokki.com


http://www.superkokki.com/

