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Nie sol karpia za wczesnie
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W niektérych domach jeszcze ptywajg w wannie, w innych juz wypatroszone czekajg na
patelnie. Jak dobrze przygotowac karpia na Swigteczny st6+? O to zapytaliSmy Remigiusza
Raczke - kucharza znanego z kulinarnych programoéw TVP Katowice i TV Silesia. Porad
wystuchat Jan Bacza.

Jak dobrze przygotowac karpia do smazenia?

Podstawa to to, zeby nie soli¢ go wczedniej. Trzeba dzien wczesniej obtozy¢ go cebulg i czosnkiem. Godzine przed
smazeniem posoli¢ go. Absolutnie nie trzeba dodawac innych przypraw. Wystarczy sé6l, odpowiednia panierka. |
tutaj uwaga, jesli rybe obtaczamy tylko w mace - niech bedzie to krupczatka. To zapewni, ze skorka bedzie
chrupiaca. Jesli preferujemy tradycyjng panierke - maka, jajko i butka, to do maki dodajmy sél. Wéwczas panierka
nie bedzie odchodzita od ryby i bedzie smaczna.

Czyli sol dopiero przed samym smazeniem.

Tak, bo jesli zrobimy to za wczesdnie, wydzieli sie 0smoza, karp po prostu bedzie suchy po upieczeniu. Jesli posolimy
g0 przed samym smazeniem ryba bedzie soczysta.

Jesli rybe smaZymy na patelni to uZzywamy do niego masta klarowanego.

Tak, ale zachecam aby zrobi¢ go samemu. Ci, ktérzy nie majg takiego masta powinni zaczag¢ smazy¢ na oleju iw
potowie smazenia dodajg zwykte masto. Wowczas jest fantastyczny zapach. Na samym masle ryba moze sie lekko
pali¢. Jesli mamy gruby kawatek, moze mie¢ ciemng skérke, a w srodku bedzie jeszcze surowy. Zaczynamy wiec na
oleju, pézniej masto. Mozna tez upiec karpia w piekarniku, wéwczas czastki masta dajemy na wierzch ryby, by ten
smak przeniknat przez skorke. Wéwczas bedzie rewelacyjnie smakowat.

Zobacz tez;_prosty karp pokonat rywali
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