Ingrediencie 4 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

400 g Filety z tresky
1 balenie @ Obalovacia zmes SYR
A BYLINKY

Olej na vyprazanie

Na podavanie:

600 g Zemiaky na pecenie
30 ml Biely ocot
Sol’ a &ierne korenie

Tatérska oméacka na

podéavanie

(KOTANYI

1881

Fish & Chips
@ 20-25Min Q@@

Priprava

Do jednej misky nalejte 500 ml studenej vody a do druhej vysypte Kotanyi
obal'ovaciu zmes. Kazdy kasok ryby kratko namoéte do vody a hned’ ho
obal'te vzmesi. Prstami zmes jemne pritladte k rybe, aby lep$ie drzala.

V panvici rozohrejte olej na 175 °C a rybu vypréazajte 5—-7 mint, raz otocte,
kgm nebude zlatista. Vyberte ju a nechajte odkvapkat na sitku.

Zemiaky o8Upte a nakréjajte na hranolky. V hrnci prived'te vodu do varu,
pridajte ocot a zemiaky a varte priblizne 12 minGt. Dobre sced’te.

V tej istej panvici, v ktorej ste vyprazali rybu, opecte polovicu hranoliek pri
130 °C asi 3 mindty. PreloZte na sitko a nechajte 30 minit odpodivat.
Zopakujte s druhou polovicou.

Olej znovu rozohrejte na 190 °C a prvi davku hranoliek vypréazajte eSte 3-L4
minuty, kgm budu zlatisté a chrumkavé. Nechajte odkvapkat a osol'te.
Zopakujte s druhou davkou.

Podavajte s vyprazanou rybou, mesiacikom citréna a tatarskou oméackou.



