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1.Картофель – 7-10 шт.  

2.Морковь – 1 шт. 

3.Лук репчатый – 2 шт. 

4.Чеснок – 1 головка 

5.Порционный карп – 0,8 кг 

6.Голова, хвост, плавники, пла-

вательный пузырь карпа 

7.Лимонная приправа к рыбным 

блюдам 

8.Куркума молотая 

 

9.Корень имбиря сушеный мо-

лотый 

10.Карри 

11.Кориандр молотый 

12.Хмели-сунели 

13.Сливки или молоко 

14.Зелень укропа, петрушки, 

кинзы, базилики или лука 

15.Соль 

16.Вода – 2-2,5 л 

Крем-суп 

 

1.Картофель  

2.Морковь  

3.Лук репчатый  

4.Чеснок  

5.Голова, хвост, плавники, 

плавательный пузырь карпа 

6.Специи: лимонная приправа 

к рыбным блюдам, куркума 

молотая, корень имбиря суше-

ный молотый, карри, кориандр 

молотый, хмели-сунели, соль 

 

 

Первая варка бульона 
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1.Суп-пюре 

2.Порционный 

отварной карп 

3.Сливки или 

молоко 

 

1.Налить в тарел-

ку крем-суп 

2.Положить пор-

цию карпа 

3.Добавить зелень 

Порционного 

карпа извлечь из 

кастрюли 

 

Головы и плавники 

карпа извлечь из 

кастрюли 

 

Разогрев 

 

Кипение 

25-30 минут 

 

Разогрев 

 

Кипение  

7-10 минут 

 
Вторая варка бульона 

Разогрев 

 

Кипение  

1 минута 

 
Гомогенизация пюре 
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1. Берём картофель 2. Нарезаем картофель 3. Берём морковь 4. Нарезаем морковь крупно 

    

5. Берём лук репчатый  6. Чистим лук репчатый 7. Нарезаем лук репчатый крупно 8. Берём чеснок  

    

9. Чистим чеснок  10. Нарезаем чеснок пластинками 11. Берём карпа 12. Разделываем филе карпов  
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13. Отделяем головы, плавники, икру 14. Берём специи 15. Отмеряем соль и приправу 16. Кипятим воду 

    

17. Кладём голову, плавники и плав. 

пузырь карпа, лук и морковь  

18. Кладём чеснок в кастрюлю 19. Кладём специи в кастрюлю 20. Вывариваем голову и плавники, 

вынимаем их из кастрюли 

    

21. Кладём порционного карпа в бу-

льон 

22. Варим порционного карпа 23. Извлекаем отваренного карпа из 

бульона 

24. Кладём отваренного карпа на от-

дельную тарелку 
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25. Перемалываем овощи блендером  26. Процеживаем крем-суп чрез сито  27. Крем-суп готов  

 


