Caras cu ceapa in ulel pe
pat de mamaliga si mujdei
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Caras cu ceapa in ulei, servit pe un pat de mamaliga calda si
acompaniat de mujdei aromat — Acest fel de mancare este nu
doar un festin pentru papilele gustative, dar si o calatorie
in inima traditiilor culinare romanesti. Fie ca sunteti un
gurmand experimentat sau doar un incepator in bucatarie, acest
videoclip va va ghida pas cu pas pentru a realiza un preparat
autentic si delicios.

= 4 bucati caras proaspat curatat
= 3 cepe medii

= 150 ml ulei

=2 linguri sare

6 catei usturoi

= 1/2 lingurita piper

1. Daca pestele nu este deja curatat, taie-i solzii si
scoate maruntaiele. Spala-l bine pe interior si pe
exterior. Poti folosi o lingurita pentru a indeparta
solzii.
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Faceti crestaturi in peste la fiecare 2 milimetri pentru
a taia oscioarele in bucati mici si a evita sa va
inecati cu ele. Atentie la oscioarele Y, care sunt mai
mari pe sira spinarii si in zona cozii.

. Incingeti uleiul intr-o tigaie mare la foc mediu. Uleiul
trebuie sa acopere fundul tigaii.

. Presarati putina sare si piper peste peste.

. Adaugati carasii in tigaie cu partea cu sare in jos si
prajiti-i pana devin aurii si crocanti pe ambele parti.
Aproximativ 5-7 minute pe fiecare parte, dar timpul
poate varia in functie de grosimea pestelui. Va puteti
ajuta de un capac pentru a evita stropirea uleiului.
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. In aceeasi tigaie, addugati ceapa subtire tdiata si
usturoiul maruntit.

. Caliti-le la foc mediu péna ce devin aurii si aromate,
amestecand constant. Acest proces ar trebui sa dureze
aproximativ 5-7 minute.

. Dupa ce carasii sunt gata, indepartati-i din tigaie si
puneti-i pe un platou.
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. Serviti carasii prajiti cu ceapa si usturoi alaturi de
mamaliga si mujdei de usturoi sau mustar, daca doriti.
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