(@ e Hlifené Recenty. cz
Rybi filety v pivnim tésticku s domaci tatarkou

Doba pfipravy: 15 min, doba vafeni: 10 min

Ingredience:

rybi filety v tésticku500ml rostlinného oleje
60g hladké mouky

1/2 KL soli

1/2 KL prasku do peciva

160ml svétlého piva

2 rybi filety s pevnym bilym masem bez kize a kosti, napf. z tresky nebo sumce, 3509
1 citron

domaci tatarkal00ml majonézy

2 stfedni nalozené okurky, celkem okolo 50g
1/2 KL kapard

1 PL citronové stavy

par kapek tabasca nebo jiné palivé omacky
(* PL - polévkova IZice) (* KL - kdvova Izicka)

Postup:

Nejprve si prpravte tatarskou omacku. Okurky a kapary nakrdjejte na jemno, a vmichejte do majonézy spolu s
citronovou Stavou a tabascem (mnozstvi podle toho, jak ma kdo rad ostré). Aby se chute spojily, dejte domaci tatarku
nejlépe alespon na tfi hodiny odleZet do lednice.

Rybu nakrajejte na asi 2x6 centimetr dlouhé obdélnicky. Osuste je papirovou utérkou a osolte. V panvi rozehfejte olej.
Pokud vlastnite termometr, nevahejte ho pouzit. Olej by mél mit konstantni teplotu 180°C (350F) pfi smazeni. V misce
smichejte mouku a prasek do peciva se Spetkou soli a vmichejte svétlé pivo.

Rybi filety namocte do téstitka a smazte v rozpaleném oleji do zlatova, 2-3 minuty z kazdé strany (druha strana se

udéla rychleji nez prvni). Po vyjmuti z panve filety osuste papirovym ubrouskem. Podavejte s kousky citronu a s domaci
tatarskou omackou.
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