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(Carpa alla slovena - secondo) 

 
 
 
INGREDIENTI 

 

 

 

 
 

 

 

 
 
 
 
PREPARAZIONE 
 
Squamate la carpa  e rimuovete le interiora, rimuov ete la testa, lavate e 
scolate. Tagliatela in fette spesse. Bollite la tes ta in un po’ d’acqua. 
Sbucciate le patate, tagliatele in fette sottili e cospargetele di sale. 
Tagliate la pancetta in striscioline e tritate il p rezzemolo. 
Ungete una teglia con l’olio, disponete metà delle patate e cospargete con il 
peperoncino, prezzemolo e pepe bianco. Mettete i pe zzi di pesce sopra le patate, 
cospargete di sale, coprite con le patate rimanenti  e cospargete ancora con il 
peperoncino, prezzemolo e pepe bianco. Friggete vel ocemente la  pancetta e 
versatela sopra le patate. 
Versate il liquido nel quale è stata cotta la testa  di carpa sul pesce e 
infornate fino a cottura ultimata e fino a che il p esce diventerà dorato. 
 

 

Carpa  1 K g 
Patate  800 g  
Olio  3 cucchiai  
Pancetta affumicata  80 g  
Peperoncino dolce in 
polvere  

1 cucchiaio 

Prezzemolo   
Sale   
Pepe  


