gotuj w stylu eko.p!

Placki z dorsza po tajsku

‘. Iwona Kuczer

Polecane na: przystawki i przekaski

Kuchnia (region): batkanska

[l 30 min . tatwy . 6 porciji

. Skladniki: filet z dorsza lub innej biatej ryby,  posiekana kolendra - 3 tyzka
bez skory - 400 g cebula dymka - 2 szt.
maka kukurydziana - 1/4 szklanka olej do smazenia - 1 troche
jajko - 1 szt. sos chilli stodki do podania - 1
sos rybny - 1 tyzka troche

czerwona pasta chilli - 3 tyzka

. Dodatkowe info: Jeslilubimy ostre jedzenie, mozemy dodaé¢ do masy przed smazeniem
posiekane, $wieze papryczki chilli.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Filety kroimy w duzg kostke, wktadamy
do malaksera, mielimy na gtadko.

Dymke siekamy, jajko roztrzepujemy w osobnej
misce. Do zmielonej ryby dodajemy pozostate
sktadniki: make, sos rybny, posiekang dymke,
paste chilli, jajko. Doktadnie mieszamy.

KROK 2:kyzka formujemy mate kotleciki, smazymy na rozgrzanym oleju kilka minut, odwracajac
w trakcie smazenia. Osgczamy z oleju na papierowym reczniku, podajemy z sosem.

Smacznego.
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