(odc.01) ryba z frytkami

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (odc.1)

1lo$¢ osob: 4
trudnos¢: latwe

Skladniki

2 litry oleju roslinnego

950g maczystych ziemniakow

300 ml maki (1 szklanka + 3 tyzki)

300 ml piwa

1 jajko

sol

4 filety (po 250g) z dorsza lub tupacza, ze skora, bez tusek i osci
ogorki konserwowe

marynowane jajka

Przygotowanie

Wilac¢ olej do frytkownicy lub glgbokiego rondla i zagrza¢ do temperatury 120°C. Ziemniaki
obra¢, pokroi¢ na plastry grubosci 1 cm, a nastepnie w stupki grubosci 1 cm. Zanurzy¢ frytki
w oleju i smazy¢ 5 minut. Wyjac i osaczy¢. Podgrzac olej do 180°C. Do miski wsypa¢ make i
wlaé piwo. Oddzieli¢ biatko od zoltka. Biatko przetozyé do czystej miski. Zéttko wrzuci¢ do
miski z maka i doda¢ szczypte soli. Trzepaczka wymiesza¢ make z dodatkami na gtadkie
ciasto. Do biatka doda¢ szczypte soli 1 ubi¢ na sztywna piang. Przetozy¢ piang z biatek do
ciasta 1 delikatnie wymiesza¢. Ponownie zanurzy¢ frytki w oleju. Rybg zanurzy¢ w ciescie,
strzasna¢ nadmiar ciasta 1 ostroznie wtozy¢ rybg do oleju ruchem od siebie. Smazy¢ 3-4
minuty. Wyjac z oleju, osaczy¢ na papierze kuchennym. Podawac¢ na talerzu lub gazecie z
ogorkiem konserwowym i ewentualnie marynowanym jajkiem.
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