Doradca
smaku

Filety rybne panierowane z warzywami

SMACZNAPYZA
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 3-4
SKELADNIKI

jajko 1-2 sztuki

mleko 4 tyzki

Kucharek przyprawa uniwersalna 1 tyzeczka

Przyprawa do ryb i owocéw morza Prymat 2 tyzeczki

sok z cytryny z 1/2 sztuki

maka pszenna kilka tyzek

Butka tarta klasyczna Prymat kilka tyzek

cebula 1 sztuka

satatka z kapusty kwaszonej z marchewka 1,5 szklanki

koncentrat pomidorowy 1-2 tyzki

masto 2 tyzki

olej do smazenia ryby:

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Rybe lekko rozmrozi¢, ale niezupetnie. Osuszy¢ recznikami papierowymi. Skropi¢ sokiem z cytryny,
oprészy¢ przyprawa do ryb. Jajko roztrzepa¢ z mlekiem i Kucharkiem Rybe panierowac kolejno w
mace, jajku i butce tartej, smazy¢ na mocnym ogniu, na rozgrzanym oleju do zrumienienia z obu
stron, odtozy¢ na chwile. W rondlu albo na drugiej patelni rozpusci¢ masto, zeszkli¢ pokrojong w
cienkie plasterki cebula. Kiedy sie podsmazy dodac kapuste (taka gotowa satatke z kapusty i
marchewki ze stoika, nie kiszong tylko zakwaszang lekko octem), poddusi¢ 5 min.. Nastepnie
dodac koncentrat pomidorowy i doprawi¢ warzywa. Na wierzchu utozy¢ rybe i dusi¢ catos$¢ 5-10
min.. Podawad z ziemniakami lub pieczywem.



