Ryba w ciescie piwnym
[4 porcje]

Sktadniki:
e 4 kawaiki fileta z ryby (300 g) - u mnie dorsz
e sOl morska
e pieprz
Ciasto piwne:
e > szklanki piwa jasnego
1 jajko
3% szklanki maki pszennej
2 tyzeczki proszku do pieczenia
s6l morska
pieprz
Dodatkowo:
e olej do smazenia
e sosy do podania
e frytki do podania

Jesli korzystam z ryby mrozonej to jg rozmrazam, pozostawiam na durszlaku dosc
dtugo, az wyptynie woda i doktadnie osuszam papierowym recznikiem. Nastepnie
oprészam kazdy kawatek ryby z obu stron solg i pieprzem.

Ciasto piwne: W misce umieszczam przesiang make z proszkiem, jajko, piwo oraz
przyprawy. Cato$¢ miksuje az do uzyskania gtadkiej i jednolitej konsystencji ciasta
nale$Snikowego. Masa powinna by¢ gesta, tak aby mozna bylo w niej zanurzac
kawatki ryby. W razie czego nalezy dosypa¢ wiecej maki do masy, lub gdy jest za
gesta dolac¢ piwa.

W ciescie zanurzam kolejno kazdy kawatek dorsza i pomagajgc sobie widelcem i
tyzkg przenosze rybe w masie na rozgrzany olej na patelni.

Smaze rybe po kilka minut z dwéch stron, az do uzyskania tadnego, ztotego koloru.
Osaczam kawatki dorsza na papierowym reczniku.

Danie podaje z frytkami i ulubionymi sosami.

Smacznego! :)



