Rafinované rybi kulicky v rajcatové omacce s
bylinkovym maslem

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Cerveny paprikovy lusk zbavime stonku a jader, poté nasekdme najemno. Mouku smichdme v misce
s praskem do peciva. Pridame cukr a studenou vodu. Vymichdme do hladka a prfiddme cibuli, nasekanou
papriku a rybi maso, které jsme predtim zpracovali v mixeru.

Rajc¢ata ponorime na 30 sekund do vafici vody, poté oloupeme. Duzinu ddme do misky a pomoci ru¢niho
mixéru rozmixujeme. Pfepasirujeme, osolime, opepfime, pfiddme jednu polévkovou IZici rozpusténého
Bylinkového masla Meggle a nechame vychladnout.

V panvi rozpalime arasidovy olej, opatrné pfidame jednu kavovou IZicku hmoty a osmazime dozlatova.
Osmazené kulicky polozime na savy papir. Podavame teplé s rajcatovou omackou.

Ingredience

- Cibule volna - 20 g

- Rajcata- 100 g

- Filé rybi - 400 g

- JihocCeské maslo 82 % 250 g-12 g
- Pitna voda nesycena - 150 g

- Cukr krystal -3 g

- Kapie Cervena - 100 g

- Paprika sladka 35 g-3g

- Bylinkové maslo 30 g-3 g

- Bezlepkova mouka PROMIX®-PK - special 1000 g - 200 g
- Kyprici prasek do peciva 12 g-6 g
- Makovy olej 250 ml -5 g



VYTVORENO PROSTREDNICTVIM

CELIATICA.CZ

VAS SEZNAM ONLINE

]3]




