Bezlepkové rybi prsty

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

V panvi rozehrejeme velkou 1zici prepustného masla a rybu na ném z obou stran prudce opeceme. Poté
stdhneme plamen a podlijeme mlékem. Spole¢né dusime do zméknuti. Brambory oloupeme, nakrajime na
kostky a uvarime do mékka. Poté slijeme a nechame vychladnout. Hotovou rybu vyjmeme z panve (mléko
s maslem si ponechdme) a rozdrobime na drt. Do rybi drti priddme Stouchadlem rozmackané brambory,
poté vejce, strouhanku (70 g) a zbytek mléka a mésla z ,rybi panve“. Dle chuti osolime a opeprime,
prihodime nasekanou petrzelku. Zpracujeme v neprili$ lepivé tésto, které pujde tvarovat. Vytvorime z né;
kvadriky ve tvaru rybich prstu, ¢i pripadné placicky Ci jiné tvary. Hotové prsty obalime jesté ve
strouhance. Plech vytfeme olejem a vyskldadame do néj rybi prsty. PeCeme je v troubé vyhraté na 180°C
priblizné 40 minut, nebo zkratka do zlatova. Méné zdravé je samozrejmé muzeme také smazit.

Ingredience

- Brambory - 250 g

- Vejce-100g

- Jedlasul-4g

- Petrzelovanat-4g

- JihocCeské mléko lahodné polotucné 1,5% 11-100g
- Treska ocasni cast - 350 g

- STROUHANKA pecivova bez lepku 350 g-90 g

- Olej slunecnicovy - 150 g

- Ghi prepusténé maslo 760 ml Cisté - 12 g
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