Sastojci 4 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

Za krumpir:

500 g

L Zlice

1 Zlica

Za ribu:

600 g
200 g
2 Zlice
100 g

4 kom

Za umak:

250¢g

2 zlice

Krumpira, velikih s
koricom

¢ Potato - Western Style

Biljnog ulja

Bakalara, bez koze i kosti
Krugnih mrvica

@ Persin usitnjeni
Brasna

Jaja

Kiselog vrhnja

¢ Vlasac sjeckani
Nekoliko kriki limete
¢ Morska sol gruba

@ Papar $areniu zrnu

(KOTANYI

1881

Fish and chips iz pec¢nice
@ 45-50Min Q@@ D

Priprema

1 Narezite krumpir s koricom na kriske i stavite ga u hladnoj vodi 15 minuta.
Ribu narezite na komade (cca 40 g). Pomijesajte krusne mrvice i persin.

2 Ribu posolite i popaprite te uvaljajte u brasno, zatim u razmuéeno jajeiu
krusne mrvice. Stavite komade ribe na lim za pecenje obloZen papirom za
pecenje.

3 Krumpir ocijedite, osusite, pomijesajte s Kotanyi Western Style mjeSavinom
zacina i stavite na poseban lim za pecenje obloZzen papirom za pecenje.

L Stavite ribu i krumpir u prethodno zagrijanu peénicu (200°C) i pecite oko 20
minuta.

5 Zaumak pomijeSajte kiselo vrhnje i vlasac te zacinite solju i paprom.

6 Posluzite fish 'n' chips i umak od vrhnja s nekoliko kriski limete.

SAVJET: U originalnom jelu, fish 'n' chips se posluzuje s vrlo kiselim
octom!



