OMLECIKI Z RYBA

Dodano: 2010-01-01 17:23:30
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1239 razy.

Kuchnia chinska

25 dag filetéw z dorsza, szczupaka lub morszczuka
1/2 tyzeczki soli

4 tyzeczki wody

2 tyzki suszonych krewetek lub 2 tyzki pasty anchois (dowolnie)
2 cebule dymki

4 jaja

1/4 tyzeczki soli

4 -5tyzek oleju

Przyprawy:

1 tyzeczka oleju sezamowego lub sojowego

1 tyzeczka maki ziemniaczanej

1/4 tyzeczki pieprzu

1/4 tyzeczki cukru

Rybe posiekac , przetozy¢ do miski, doda¢ 1/2 tyzeczki soli i 4 tyzeczki wody, rozetrze¢ na jednolita mase. Krewetki

zala¢ 1/2 szklanki cieptej wody, odstawi¢ na 20 minut, odcedzi¢ , doktadnie osaczy¢ . Cebule dymke bardzo

drobno posiekac . Mase rybng wymieszaé z krewetkami lub pastg anchois, cebulg i przyprawami. Miesza¢ okoto

minuty w jednym kierunku az powstanie jednolita masa. Wstawi¢ do lodéwki na 1-2 godz. Jaja roztrzepa¢ z

solg. Dwie tyzki oleju wlaé na goracg patelnie, rozprowadzi¢ po dnie patelni, rozgrzaé na $rednim ogniu, wla¢ jedngtyzke
roztrzepanych jaj, po chwili natozy¢ tyzeczke masy rybnej posrodku omlecika. Lopatka do obracania kotletéw

podwazy¢ jedna strone i szybkim ruchem ztozy¢ omlet w pétksiezyc lekko przyciskajac, aby zlepi¢ brzegi. Ostroznie
przesung¢ na bok patelni, smazy¢ na ztoty kolor z obu stron. Tymczasem wla¢ nastepng tyzke jaj, postepowaé tak jak

przy pierwszym omlecie, przesuwajac kolejny na brzeg patelni, tak by srodek pozostawat wolny do
smazenia nastepnych. Wyjmowaé po jednym omlecie po lekkim zrumienieniu po okoto dwéch minutach.

Trzymaé w cieple.

Proporcje: dla 4 oséb, kiedy podajemy inne potrawy lub na 16 szt. - na przekaske

Nadesiall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD

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