Fish and Chips

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 8

- filety z tresky 1 kg
- citrén 4 ks

- Na tésticko

- hladkd mouka 200 g
- vejce 2 ks

- mléko 6 lzice

- voda 6 lzice

- svetlé pivo 4 1zice
- cukr 1 IzZice

. stl 1.4 1zicka

- Hranolky

- brambory 1 kg

Doba pripravy: 60 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Velka Britanie

Pocet porci: 8
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Postup:

1. Filety z ryb omyjeme, dukladné osusime a z obou stran pokapeme worcesterskou oméackou a
citronovou stavou, pak je obalime v mouce

2. Do mouky dobre zamichdme cukr, sul a pivo, pak i 2 ks vajec¢né zloutky, prilijeme mléko s vodou,
umichame hladké tésticko, které nechame 30 minut stat, nakonec opatrné vmichdme naslehané bilky

3. Porce ryb obalime v téstiCku a ihned smazime v rozpaleném oleji dozlatova, po vytahnuti
usmazenou rybu osolime

4. Usmazené ryby servirujeme s pripravenymi hranolky, keCupem, tatarskou omackou a mésicky
citrénu.

Priprava domécich hranolek na anglicky zptsob:

1. Oloupané brambory nakrdjime na 1 cm silné hranolky, dame je do vody a nechame chvili odmocit
2. Dobre okapané hranolky smazime v oleji rozpaleném na 160 °C az mirné zezlatnou, pak je

vytdhneme, zvysime teplotu oleje ve fritéze na 180 °C, brambory vratime zpét do oleje a dosmazime
dozlatova.



