Bezlepkové rybie prsty

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

V panvici rozohrejeme velkl lyzicu prepusteného masla a rybu na fiom z oboch stran prudko opecieme. Potom
stiahneme plamen a podlejeme mliekom. Spolo¢ne dusime do zmaknutia. Zemiaky olUpeme, nakrdjame na
kocky a uvarime domakka. Potom zlejeme a nechdme vychladnut. Hotovd rybu vyberieme z panvice (mlieko
s maslom si ponechame) a rozdrobime na drvinu. Do rybej drviny priddme miagaCom roztlatené zemiaky,
potom vaijcia, strihanku (70 g) a zvySok mlieka a masla z ,rybej panvice”. Podla chuti osolime a okorenime,
prihodime nasekanu petrzlenovi viat. Spracujeme na nie priliS lepivé cesto, ktoré sa bude dat tvarovat.
Vytvorime z neho malé kvadre v tvare rybich prstov ¢i pripadne placky alebo iné tvary. Hotové prsty
obalime eSte v strihanke. Plech vytrieme olejom a poukladdme don rybie prsty. Pe¢ieme ich v rire
vyhriatej na 180 °C priblizne 40 minut alebo skratka dozlatista. Menej zdravo ich, samozrejme, mozeme
tiez smazit.

Ingrediencie

. STRUHANKA bezgluténova pecivova 350 g - 90 g
- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotu¢né 11-100g

- Zemiaky - 250 g

- Treska chvostovu cast - 350 g

- Olej slnecnicovy - 150 g

- Vajcia- 100 g

- Maslo-12g

- Petrzlenova viat -4 g

- Jedlasol'-4g
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