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Suroviny

Porce: 4

- Hladka mouka 250 g

- Prasek do peciva 0.5 1zicka
. Sul 2 Spetka

- Pivo svétlé 250 ml

- Brambory stredni 1 kg

- Slunecnicovy olej 2 1

- Bilek 1 ks

- Aljasska treska 600 g

- Pepr ¢erny mlety 1 Spetka

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Velka Britanie

Pocet porci: 4

Postup:

Smichejte 180 g mouky, prasek do peciva a ¥ 1zicky soli. Postupné prilévejte pivo, az vznikne husté
lesklé tésticko. Prikryté nechte asi 30 minut kynout.

Mezitim oloupejte brambory a kazdou bramboru nakréjejte dle velikosti na 4-8 Sirokych hranolka.
Omyjte je a dobre osuste. Olej rozpalte ve velkém hrnci anebo fritéze

a brambory postupné predsmazte asi - 8 minut. Méli by byt mékké, ale jesté svétlé. Nechte okapat na
kuchynské utérce.


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

Z bilku uslehejte husty snih a opatrné zamichejte do tésticka. Rozmrazenou rybu omyjte a osuste.
Zbylou mouku osolte, opeprete a obalte v ni kousky ryby. Rozpalte olej. Kazdou porci ryby namocte v
téstiCku a smazte dle tloustky porce asi 6-8 minut. Nechte okapat a ulozte do tepla. Brambory jesté
jednou osmazte asi plil minuty v horkém oleji do kfupava a podavejte s rybou.



