Zrazy rybne po bengalsku

Dodano: 2010-01-01 17:27:46
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1244 razy.

Kuchnia indyjska

4 filety rybne - z dorsza, halibuta lub karpia
11 1/2 tyzeczki soli

1/2 tyzeczki pieprzu

1/2 szklanki wody

1 roztarty zabek czosnku

1 cebula drobno posiekana

1 duzy pomidor sparzony, obrany, posiekany
1/4 tyzeczki cynamonu

1/4 tyzeczki imbiru.

szczypta zmielonego kardamonu lub kminku
1 jajo

maka

tarta butka

olej do gtebokiego smazenia

1. Wode wla¢ do garnka, wtozy¢ jeden filet doprawi¢ tyzeczka solii 1/4 tyzeczki pieprzu, gotowa¢ na matym ogniu

przez 10 min.

2. RybZ odcedzi¢ , posiekaé , dodaé czosnek, cebule, osgczone pomidory, cynamon, imbir, kardamon lub
kminek, 1/2 tyzeczki soli i reszte pieprzu, wszystko doktadnie wymieszac .

3. Tym farszem posmarowa¢ filety, zwina¢ w rulon, zwigza¢ nitkg lub spig¢ wykataczkami.

4. Zrazy obtoczy¢é w mace ze wszystkich stron, nastepnie zanurzy¢ w roztrzepanym jaju z dodatkiem soli,

ponownie w tartej butce, sptaszczajac lekko nozem.

5. Olej rozgrza¢ (jak na frytki) w rondlu. Ostroznie wktada¢ zrazy, smazy¢ do zrumienienia okoto 10 min.,

osgczy¢ z oleju.

6. Podawaé na goraco z satatkg z ogorkow RAITAi ze Swiezym pieczywem lub plackami indyjskimi CHAPPATI.

Proporcje dla 2-3 os6b

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

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