gotuj w stylu eko.p!

Wedzone pstragi

& Bozena1960

Polecane na: przystawki i przekaski

Kuchnia (region): polska

o> [l 80 min . . 4 porcje

pstragi - 2 szt. ziele angielskie - 5 szt.
solanka - woda zimna - 5 litr liscie laurowe - 3 - 4 szt.
cukier - 3/4 szklanka zgbki czosnku - 3 szt.
sol - 1/2 kg

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Ztowione ryby u (mnie pstragi )patroszymy (pozbawiamy wnetrznosci) i usuwamy tuski czyli
skrobiemy nozem.
Myjemy i osuszamy.

Przygotowujemy solanke do ktérej wiozymy oczyszczone pstragi.

Do duzego wiadra lub miski wlewamy wode, dodajemy cukier, sél i mieszamy.

Nastepnie dodajemy kilka ziarenek ziela angielskiego, liscie laurowe, oraz zgbki czosnku.

Do solanki wktadamy pstragi i odktadamy na noc w chtodne miejsce.

Przed wedzeniem pstragi wyjmujemy z solanki przeptukujemy wodg osuszamy recznikiem
papierowym, a nastepnie wktadamy w odpowiednie formy ,wieszamy na powietrzu w celu
catkowitego osuszenia na okoto 3 godziny.

W miedzy czasie rozpalamy niewielki ogien (dymek) i w temperaturze pomiedzy 50 a 60 stopni
wedzimy ryby przez ok. trzy godziny drzewem owocowym.

Po uwedzeniu rybe odktadamy do catkowitego wystudzenia.

Podajemy z plasterkami cytryny.
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