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Rybi file v testicku

Casova naroénost: 20 minut

Seznam prisad

1 kg filé z morské ryby (bez
kosti)

1 ks stava z citronu
stl
hrubé mlety pepr

150 g hladkd mouka

150 ml pivo

1/4 kyprici prasek do

sacek peciva

1 ks vejce

Cerstvé bylinky nebo
koreni dle chuti (napf.
provenséalské koreni)

olej na smazeni

Postup pripravy

Nejprve si pripravime rybu: Filé omyjeme a osusime. Pokapeme Stavou z citronu, osolime a jemné opepilime.
Nyni se pustime do pripravy tésticka: Do vétsi misky ddme prosatou mouku, do které prilijeme pivo,
nasypeme prasek do peciva a rozklepneme vejce. Vymichame v hladké tésticko, které si mizeme obzvlastnit
bylinkami nebo korenim podle chuti. V tomto tésticku obalime filé ze vSech stran. Smazime v rozpaleném
fritovacim hrnci nebo na panvi dozlatova. Osmazené kousky ryby poté polozime na savy ubrousek, abychom
odstranili prebyte¢ny tuk. Podavame s domacimi hranolkami a tatarskou omackou.

Poznamka: Recept nanase domaci hranolky z trouby naleznete ZDE a recept na domaci tatarskou
omacku jsme pro vds pripravili ZDE


https://www.coopclub.cz/domaci-hranolky-z-trouby/10296
https://www.coopclub.cz/domaci-tatarska-omacka/6164

