KOLEKCJA SMACZNEJ BEZGLUTENOWEJ KUCHNI
www.bezglutenowakuchnia.pl

KARP W SOSIE CZOSNKOWYM
PANI KRYSI

Sktadniki:

1 tusza karpia (1,5 do 2,0 kg) — absolutnie nie stosowa¢ mrozonych
3 duze zgbki czosnku

sok z jednej cytryny

lisC selera

peczek zielonej pietruszki

sol, pieprz

2 tyzeczki bezglutenowej przyprawy warzywnej Balviten

Y2 szklanki oleju

Przygotowanie dania:

oczyscic¢ karpia z tusek, odcig¢ gtowe, odcigc ptetwy i wyczysci¢ od wewnatrz

umyc¢ pod zimng biezgcg wodg, osuszyC i nacig¢ karpia z obu stron na gtebokos¢ okoto
1 cm w odlegtosci co 3-4 cm

drobno pokroic liscie selera i natke pietruszki

zmiazdzy¢ zgbki czosnku

seler, pietruszke i czosnek potgczy¢ oraz dodac sol, pieprz, przyprawe, sok z cytryny
i olej

catos¢ doktadnie wymieszac

nastepnie natrze¢ karpia z zewnatrz i od wewnatrz tak, aby mieszanina wnikneta
W naciecia

natartego karpia odstawi¢ w chtodne miejsce na minimum 5 godzin

nastepnie karpia wtozy¢ do naczynia zaroodpornego, wstawi¢ do rozgrzanego piekarnika
i piec okoto 30 minut w temperaturze 180°C

w trakcie pieczenia, gdy ryba juz zrumieni sie podlac jg potowg szklanki wody

po upieczeniu podawac¢ w catosci na stét wigilijny

Serwis prowadzi Stowarzyszenie Przyjaciét Chorych na Celiakie PRZEKRESLONY KLOS

www.dietabezglutenowa.pl e www.produktbezglutenowy.pl e www.celiakia.eu




