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Suroviny

. Cerstvy rybi filet (nejlépe treska) 600 g
- Mléko 5 1Zice

- Svétlé pivo 8 Izice

- Olej 1 1Zice

- Vejce 2 ks

- Hladka mouka 150 g

. Sul na dochuceni 2 $petka

- Pepr na dochuceni 1 Spetka
. OMACKA REMOULADE

- Majonéza 200 g

- Hor¢ice 1 1zice

- Nasekané ancovicky 1 1zicka
- Kysela okurka 1 ks

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

Zemé: Svycarsko

Postup:

Smichame mléko, pivo a olej. Pomalinku priddvdme mouku a vzdy promichame. Jestlize je tésto
ridké, pridame jesté trochu mouky. Okorenime a nakonec pridame vejce, radné smichame.
Rybi filet nakrajime na kousky, lehce osolime a opatrné protdhneme téstiCkem, nechdme lehce
okapat a pomalinku vysmazime dozlatova v predehratém oleji.

OMACKA REMOULADE

Majonézu smichame s horcici, nasekanou petrzelkou, ancovickami a okurkou


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

Poznamka:

TIP: Podavame s varenymi bramborami, které promichdme s rozehratym maslem a posypeme
petrzelkou.



