Doradca
smaku

Rybne pulpety z karmelizowang cebulg

R'N'G KITCHEN

- CZAS ILOSC
' PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 3-4

SKEADNIKI
dorsz 200 g (wedzony)
ziemniaki ugotowane 200 g
skodrka z cytryny 1/2 szt

natka pietruszki

maka

jajko 2 szt
Butka tarta klasyczna Prymat

olej do smazenia

chili Prymat 1 szczypta
cebula czerwona 2 duze
oliwa

cukier brazowy 1 tyzka

sol i pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Oczyszczonego ze skéry i oSci dorsza rozdrobnitem, ugotowane ziemniaki przepuscitem przez praske,
wymieszatem razem ze skdrka cytryny, posiekana natka , sola, szczypta chili i pieprzem do smaku. Z
masy uformowatem kulki wielkosci orzecha wtoskiego, panierowatem kolejno w mace, rozmaconych
jajkach i butce tartej. Smazytem na ztoto na oleju, osaczytem na papierowych recznikach.

Czerwone cebule pokroitem w cienki pidrka. Na patelni rozgrzatem tyzke oliwy, wrzucitem cebule,
mieszajac od czasu do czasu podsmazytem ja, az catkowicie zmiekta i zaczeta brgzowieé. Posypatem jg
cukrem, skropitem balsamino, zwiekszytem ogief, smazytem ok. 10 minut, mieszajac aby sie nie
przypalita.






