Doradca
smaku

Kotlety rybne z sosem koperkowym
GOTUJ Z MISIEM

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]I

30 MIN 3-4

SKELADNIKI
filety rybne 1/2 kg
jajko 1 szt.

Butka tarta klasyczna Prymat 1/2 szklanki
natka pietruszki 1/2 peczka
sél do smaku

olej do smazenia

koper swiezy 1 peczek
jogurt naturainy 1 opakowanie
jajko 1 szt.

maka 2 tyzeczki

sol do smaku
pieprz do smaku

cukier do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Rybe przepusci¢ przez maszynke z drobnym sitkiem, dodac 1 jajko, posiekana natke pietruszki,
przyprawy i wymieszad. Butke tartg dodawac stopniowo, az uzyskamy mase, z ktérej da sie
uformowac kotlety. Kotlety obtoczy¢ w tartej butce i usmazy¢ na oleju lub upiec (okoto 40 minut w
temperaturze 180 stopni).

Sos koperkowy: posieka¢ drobno koperek, wymiesza¢ wszystkie sktadniki w rondelku, zagotowac i
doprawi¢ do smaku



