Filet rybny w ciescie piwnym

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3212 razy.

Sktadniki na 4 porcje:

6 plastrow (po 13 dag) z wyfileto[anego karmazyna lub dorsza,

10 czubatych tyzek maki (ok. 20 dag),

1/2 szklanki jasnego piwa,

3 jajka,

2 cytryny,

1 ogorek konserwowy,

1 peczek natki pietruszki,

1/2 stoiczka (ok. 13 dag) majonezu,

5 tyzek mleka,

2 tyzki chudego jogurtu naturalnego,

1 tyzka oleju,

sol,

1-1,5 kg ttuszczu do smazenia.

Wymiesza¢ make z piwem, mlekiem i olejem na ciasto o jednolitej konsystencji. Doda¢ dwa jajka i 1/2 tyzeczki
soli, odstawi¢ na po6t godziny. Ugotowa¢ trzecie jajko na twardo. Zala¢ zimnag woda, ostudzi¢ , obra¢ . Optukac i
osuszy¢ plastry ryby. Sparzy¢é wrzatkiem cytryny, z jednej wicisngé sok. Skropi¢ rybe potowa soku, odtozy¢ na kilka
minut. Przygotowaé sos. W tym celu pokroi¢ ogérek konserwowy i ugotowane jajko w drobng kostke.

Doktadnie optuka¢ iosuszyé natke pietruszki. Cze$¢ odtozy¢ do dekoracji, reszte posieka¢ . Doda¢ do majonezu 2 tyzki
jogurtu, posiekang natke, jajko i ogorek. Doprawi¢ sos do smaku solg i resztg soku z cytryny. Rozgrza¢ ttuszcz

w wysokim garnku lub we frytkownicy do temperatury 175 stopni. Posoli¢ kawatki ryby. Nadziewa¢ na

widelec i kolejno panierowa¢ w ciescie. Wrzuca¢ rybe na goracy ttuszcz, smazy¢ porcjami po 3-4 minuty na ztoty
kolor. Wyjmowac z naczynia tyzka cedzakowsg, bardzo dobrze osgczy¢ na bibule lub kuchennym papierze.

Pokroi¢ w plasterki druga cytryne. Utozyo rybe na poétmizku, udekorowaé natkag oraz plasterkami cytryny. Sos
majonezowy podawa¢ w oddzielnym naczyniu. Do filetow podawaé gotowane ziemniaki.
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