Kosani riblji odrezak | Riblji faSiranac

Sastojci za riblje pljeskavice, riblje kosane
= oderske

_* 500 g fileta od ribe (oslj pangasius)

* 50 g Salote ili nekog blago ljutog luka

« 1 dl maslinovog ulja

» 120 g Zemlje ili bjelog kruha (ne suh, ne svij¢20-
25 % tezine ribe)

» 1,5 dl slatkog vrhnja ili mljeka

* 2 XL jaja
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ribe i razm@enog kruha sa Zaima przenih u uljuRiblje fasSir te raditi od svih vrstarste ribe
kojoj ste izvadili kosti. Takéder riblje popeéke mozete raditi tatakadpeene ili kuhaneibe. Kosani
riblji odrezak je odlican izbor za jelo od "ostataka, ost drugi dan

®
Riblji pope&ci, riblji fasiranci, kosani riblji odrezak ili jednog tavs e frikadele su jednostavno jelo od

Kruh zariblje kosane od ne smije biti svijezi, ali ni suh. Narezite gasta
tanje kockice tga p@& e vrdim mljekom ili ga rastopite u slatkom vrhnju (mu

N bolja varijanta).
1 Na maslinovom lazirajte (neka se samo zaga&lote ili ljubtasti luk
keckice. Pazite Salote jakofmigore. Stavite neka se ohladi.

frikadele (znai samo filet i nameeni kruh) najlakSe je usitniti
ajSmasini na 3-4mm Sajbu, ali poslée i sjeckalica od

x fasirapjem
m%ﬁktﬂ(a.
: kanja i faSiranja nelti¢eti ribe zakosani riblji odrezak budu skroz
§ hiadni, najbolje ga ostavite 1 sat u Skrinji démmmrznuti. Takav riblji filet se

zacinom za ribu, soli, perSinom i ohi&enom dinstanom Salotom (lukom) dobro
® promjeSajte¢im dulje tim bolje.

*Masina za mjeSanje tijesta vam svakako ovdje svakako paindod mjeSanja
gledajte da smjesa bude kompaktna, ako je potrdbdajte krusnih mrvica.
Koli¢ina mrvica ovisi o postotku vode u ribljim filetima tu nema pravila.
Smjesu za riblje faSiranceostavite barem 1 sat u frizideru prijecpeja.



Od smjese zablje faSirance napravite loptice (150-
160 g). Sameblje pljeskavice napravite tako da
izmedu dlanova loptice spljosnite na 3-4 cm debljine,
ali tek prije nego ih spustite u ulje za przenje.

Smijesu drzite stvarno do zadnjeg trenutka u hlddnja
2 - Kosani riblji odrezak przimo na maslu ili u ulju.
- Pazite da temperatura ulja, a posebno masla ne bude
previsoka, oko 140-160°C, keéina ne smije prelaziti
polovicu visine same riblje pljeskavice.

Ja kod przZenja izbjegavariblje frikadele uvaljati u
brasno/jaja/prezle jer se napiju pre viSe ulja. Ako
radite tako panirane, ondidlju pljeskavicu stanjite

% prije paniranja na max 1 cm visine.

; - U brasno se pred prZenje uvaljava da nebi pucale u
B pesenju. Isti, ilicak bolji efektdobijem akemjesu za

: riblje popec¢ke dovoljno duge mjeSam/mjesim.

Przite ih prvo na jednoj.stfani®2 minute i oprezno
okrenite (sa dvije p te Zlice ili nekom

pogodnom Spahtlicgm), Moraju dobiti koricu. Przite
opet 2 mintdte. Mora r"druga strana dobiti koricu.
Sada mozete i

Riblji popeéci su gotovi kada iz sredine ne izlazi nikakav ilics (%
Kosane riblje odreskeservirajte kada se ohlade. Meni su na&u alaksoz ohlade pa ih onda opet samo

malo na tavici (bez ulja) ugrijem. U oldlenima se kruh s &Ci.
Riblje frikadele servirajte saartar sosomkrumpir ili gr m ili ga iskoristite x@getarijanski riblji
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