(odc.34) smazone Kkrokieciki z ryby i
ziemniakow
(Bolinhos de bacalhau)

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (0dc.34)

trudnos¢: latwe

Skladniki

1 kg filetéw z tupacza lub dorsza, ze skora
7 litra mleka

2 listki laurowe

1 kg obranych ziemniakow

peczek natki pietruszki

gar$¢ posiekanych swiezych listkoéw migty
skorka z 2 cytryn

2 jajka

1 straczek chili

s6l morska, pieprz

kilka tyzek maki

olej do smazenia

cytryna do dekoracji

Przygotowanie

Filety ulozy¢ na blasze wylozonej folig aluminiowa, wla¢ mleko, dodac listki laurowe.
Wstawi¢ na 15 minut do piekarnika, nagrzanego do 190 stopni C. Ugotowa¢ ziemniaki w
osolonej wodzie, odsaczy¢, odparowac 1 rozgnies¢. Z ryby wyja¢ pozostatosci osci, przetozy¢
do miski i rozdrobni¢ migso. Doda¢ utluczone ziemniaki, posiekana natke i migtg, jajka,
doprawic sola 1 pieprzem, doktadnie wymieszaé. Sprobowac i ewentualnie dosoli¢. Blat
posypa¢ maka. Nabra¢ dlonia mniej wigcej tyzke masy, zagarna¢ odrobing maki i uformowac
w dloniach wateczek. Wla¢ olej na glgboka patelni¢ z grubym dnem (lub do garnka,
przeznaczonego do smazenia w gigbokim ttuszczu). Na $rednim ogniu podgrza¢ do
odpowiedniej temperatury (mozna zrobi¢ test: kawalek chleba, wrzucony do oleju po trzech
minutach powinien by¢ brazowy). Smazy¢ bolinhos przez okoto 5 minut, az nabiora ztoto-
brazowego koloru. Osaczy¢ na papierowym reczniku, podawac na duzym talerzu,
udekorowane potéwkami cytryny. Przed jedzeniem wycisna¢ na bolinhos troche¢ soku z

cytryny.
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