Wedzus sosnowicki

22 grudnia 2021
Skladniki na 4 porcje:

- karp swiezy ok. 2 kg,
- s0l, przyprawa vegeta, czosnek.

Wykonanie potrawy:

Karpia o wadze 1, 5 kg do 2 kg ( najsmaczniejsze z jesiennych odlowow) oczyscic,
umy¢ i pokroi¢ w grubego dzwonka. Dzwonki karpia posypac¢ vegeta, dos¢ obficie
sola i natrzec¢ czosnkiem (1 zabek na dzwonka). Utozy¢ w misce i odstawi¢ w
chlodne miejsce na dobe. Dzwonka karpia nabija¢ na haczyki i umiesci¢ w
rozgrzanej wedzarni. Wedzi¢ od 2,5 do 3,5 godzin drewnem owocowym.

Wedzony karp smakuje zar6wno na ciepto jak i na zimno.
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