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Dorsz w piwnym ciescie

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy
Czas przygotowania: 35 min
Liczba porcji: 4

Czas smazenia: 5-8 min

Uzyte akcesoria :

- néz
- motylek

Przygotowanie :

Krok 1 - Przygotowac sktadniki: 300 g maki wsypac¢ do miseczki, wtozy¢ na 30 minut
do zamrazarki. 600 g filetow z dorsza umy¢, osuszy¢, podzieli¢ na kawatki po ok 50-80
g. Kawatki dorsza przyprawic sola, pieprzem i stodkg papryka. Wtozy¢ do lodéwki na
ok 30 min.

Krok 2 - W urzadzeniu miksujgcym zatozy¢ motylek. Wsypac¢ 300 g maki pszennej, 2
tyzeczki proszku do pieczenia i 1 tyzeczke drobnej soli. Zamkna¢ pokrywe dzbanka z
zamknietg zaslepka. Wymieszac - czas 12 sekund, predkos¢ 2.

Krok 3 - Do nieduzego garnka lub gtebokiej patelni wla¢ 1 litr oleju (lub wiecej - jak do
smazenia gtebokiego), rozgrza¢ do temp ok. 180°C.

Krok 4 - Otworzy¢ pokrywe dzbanka, do maki wla¢ 400 g zimnego piwa. Wymieszac
ciasto - czas 2 minuty, predkos¢ 3.

Krok 5 - Otworzy¢ pokrywe, wyjg¢ motylek. Od razu smazy¢ - Kawatki ryby wtozy¢ do
ciasta, starannie je obtoczy¢ ciastem. Wktadac na gorgcy olej, smazy¢ przez ok 5-8
minut na ztoty kolor.



Krok 6 - Podawa¢ natychmiast jako danie obiadowe np. z frytkami, puree z warzyw czy
surowkg. Mozna tez podawac jako przekgske z sosem tzatziki lub dipami.

Wskazdowki :

Uwaga: ciasto powinno by¢ przygotowywane z zimnych sktadnikéw i od razu
wykorzystane.

Dorsza w ciescie nalezy od razu podawac - usmazone ciasto miekkie podczas
dtuzszego przechowywania.



