Doradca

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

smaku
Kulki rybne na satatce
KALUSIAA1989
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI
biatko 1
soku z cytryny 1 tyzka
sol, pieprz
$mietany kremowki 8 dag
peczek natki pietruszki 1
cebula 1
peczka koperku 0,5
startego chrzanu 2 Hyzeczki
duza gtowka sataty 1
ogorek satatkowy 1
Peczek rzodkiewek 1
plasterki cytryny do dekoracji
filet z dorsza 80 dag
jogurt naturalny 30 chudy



Filety rybne optuka¢, osuszy¢, pokroi¢ w kosteczke. Zmiksowac razem z biatkiem, kostka lodu i
sokiem z cytryny. Doda¢ $mietane, przyprawi¢ mase rybna solg i pieprzem, schtodzi¢. Przygotowad
sos ziotowy: natke pietruszki i koperek optukaé, osuszy¢, drobno pokroi¢. Obrac cebule, posiekac.
Zielenine i cebule zmiksowa¢ z jogurtem. Przyprawi¢ sos na pikantnie sola, pieprzem oraz startym
chrzanem. Satate optukad, osuszy¢ czysta Sciereczka lub odwirowad. Porwac liscie palcami na
mniejsze kawatki. Ogérek i rzodkiewki oczysci¢, umy¢, pokroi¢ w cienkie plasterki. Satate, ogérek i
rzodkiewki wymieszac z odrobing sosu ziotowego, roztozy¢ na czterech talerzykach. Reszte sosu
przela¢ do sosjerki. Z masy rybnej uformowac¢ 16 matych kulek. Zagotowac w ptaskim rondlu wode,
lekko posoli¢. Wktada¢ porcjami do wrzatku rybne kuleczki, gotowa¢ na Srednim ogniu 5 - 7 minut,
nie dopuszczajac juz do silnego wrzenia wody. Wyjmowac z garnka ostroznie tyzka cedzakowg i od
razu przektadac na przygotowane porcje satatki. Wszystkie porcje udekorowacd swiezymi ziotami
oraz cienkimi plasterkami cytryny. Podawad natychmiast po przygotowaniu razem z pozostatym
sosem ziotowym i ze Swiezym pieczywem, np. bagietka.



