Domaci rybi karbanatky

Kategorie: Maso

Autor: Monyszek

Suroviny

Porce: 4

- Brambory 700 g

- Mléko 600 ml

. Sul dle chuti 2 $petka

- Pepr dle chuti 2 Spetka

- Treska 800 g

- Hrubozrnna hotcice 1 1zice

- Majonéza 5 1zice

- Jarni cibulka 6 ks

. Citron na kuru 1 ks

- Hladkolista petrzelka 1 hrst
- Skrojky citronu 4 ks

- Polnicek k podavani 1 svazek
. NA OBALENI A SMAZENI
- Hladka mouka 100 g

- Vejce 1 ks

. Cerstva strouhanka 175 g

- Slunecnicovy olej dle potreby 250 ml

Doba pripravy: 35 min
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Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zarazeni: Obéd

Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Brambory varte 15 - 20 minut domékka. Mezitim vlijte mléko do panve s vySSim okrajem, osolte a
opeprete a privedte témér k varu. Poté do mléka vlozte rybu a na mirném plameni varte 5-10 minut,
dokud se nezacne rozpadavat na jednotlivé platky. Rybu vyjméte z mléka a osuste ji. Mléko vylijte a
panev omyjte a osuste.

Brambory scedte, dejte do panve a na mirném plameni je nechte zaschnout. Pak je rozmackejte
Stouchadlem, pridejte k nim hof¢ici, majonézu nebo tatarku, jarni cibulku, kiiru z citronu, petrzelku
a kousky ryby. Podle chuti osolte a opeprete.

Pomoucenyma rukama udélejte z hmoty osm karbanéatku. Obalte je v trojobalu: nejprve v mouce, pak
je protdhnéte vajickem a obalte ve strouhance. Smazte z obou stran dozlatova.

Podavame s bramborovou kasi



