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КАРП на СОЛИ вкусный и сочный

Нам необходимо:
1. Карп живой (это обязательно) весом от 900 г. до 1.200 г. (если меньше весом – много мелких костей, что мешает наслаждаться блюдом, если больше – в блюде будет много рыбьего жира, что не всем нравится, например, мне, точно не нравится). Но ограничений по весу нет, лишь бы карп в поднос духового шкафа помещался.

2. Пачка соли – 1 кг.

3. Столовая ложка муки (желательно, но необязательно).

4. Бумажные салфетки (необязательно).

Способ приготовления:

1. Карпу, чтобы он не бился у Вас в руках, и не мешал «готовке», на спинке, сразу за головой, надо сделать острым ножом надрез с тем, чтобы перерезать хребет. Осторожно, не отсеките голову целиком. (Другие рекомендуемые в рецептах способы «усыпить живую рыбу», как то - проткнуть шилом сразу за головой хорду-хребет, оглушить сильным ударом по голове, из опыта моей практики не дают гарантированного результата. Карп может «проснуться» в духовом шкафу и устроить Вам представление с прыжками и битьем хвостом). 

2. Вспороть брюшко и вытащить внутренности.

3. Вырвать жабры (если Вы будете после приготовления «разбирать» голову, если нет – то не обязательно. Хотя я сам вырываю всегда).

4. Рыбу тщательно обмыть холодной водой.

5. Обсушить брюшко изнутри бумажными салфетками (желательно, но необязательно).

6. Натереть брюшко изнутри мукой (необязательно).

7. Бросить в брюшко щепотку соли (примерно 1 чайную ложку без горки).

8. Обсушить один бок карпа, которым Вы его уложите на противень, бумажными салфетками (необязательно).

9. На противень высыпать соль и разровнять ее ровным слоем.

10. Если карп большой и хвостовой плавник не помещается на противень, плавник необходимо отрезать, проще всего это сделать специальными разделочными ножницами.
11. Карпа аккуратно уложить на слой соли, на противень.

12. Поставить противень в духовой шкаф, выставив температуру около 200 градусов. Духовой шкаф можно заранее разогреть (необязательно).

Опыт показывает, что все 12 шагов подготовительной процедуры занимают до 15 минут.

13. В зависимости от веса карпа он будет готов – до 1 кг. - за 40~50 минут, до 1,5 кг - за 1 ч. 20 мин~1 ч.30 мин.

СОВЕТЫ:

1. Следить за ходом приготовления блюда не надо.

2. После приготовления рыбу перекладывают на тарелку, можно с куском соли, на котором она жарилася, по спинке и брюшку кожа надрезается, снимается «чулком» и выбрасывается (мы же чешую не очищали).

3. Перед Вами мясо карпа в собственном соку, нежное и очень вкусное. Можно использовать майонез как соус. И я скажу Вам без лишней скромности, - замучаетесь ресторан искать, в котором бы Вам подали такого вкусного карпа.

4. Если изнутри брюшка образовалась тонкая черная пленка (кровь запеклась), ее надо аккуратно снять большой реберной костью, так как она горчит. Чтобы этого избежать, и нужно было натереть брюшко изнутри мукой.

5. Противень очистить от соли, слегка омыть теплой водой, скоблить не надо, к нему ничего не прилипло. 
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