Pulpety rybne na ostro

Dodano: 2010-01-01 17:23:30
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1308 razy.

Kuchnia birmanska

1/2 kg filetow z dorsza, halibuta lub morszczuka
1 jajo roztrzepane

1/4 szklanki oleju jadalnego

1/4 tyzeczki chwili lub ostrej papryki

2 mate cebule drobno posiekane

2 roztarte zgbki czosnku

1/2 tyzeczki utartej skorki z cytryny (dowolnie)
1 /4 tyzeczki imbiru

1 tyzeczka soli

2 pomidory posiekane

1/4 szklanki maki

1. Filety optuka¢ , zemle¢ dwa razy w maszynce, wymieszac¢ z jajem, odstawic .

2. Wtozy¢ na patelnie z rozgrzanym olejem (2 tyzki): chwili, cebule, czosnek, skoérke z cytryny, imbir, kolendre i
s6l. Smazy¢ na matym ogniu przez 10 min., czesto mieszajac.

3. Wyjaé jedna trzecig podsmazonych przypraw, dodaé¢ do ryby, doktadnie wymieszac .

4. Formowaé pulpety wielko$ci orzecha wtoskiego, obtoczyé w mace.

5. Wla¢ reszte oleju (2 tyzki) na patelnie z przyprawami, podgrzaé na $rednim ogniu, wktada¢ pulpety, ostroznie
obracajac, obsmazy¢ ze wszystkich stron, az nabiorg ztotego koloru.

6. Doda¢ pomidory, lekko wymieszaé , dusi¢ pod przykryciem na matym ogniu przez 25 min.

7. Podawaé gorace z ryzem na sypko.

Proporcje dla 4-6 os6b

Nades(]alll(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD

Wirtualna Kuchni@ Polska - http://kuchnia.now.pl
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