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Rybi fondue se zeleninou

Kategorie: Fondue
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:
Naro¢nost:

Autor:

Suroviny

200 g pseni¢né mouky
1 1Zice so6jového oleje
125 ml svétlého piva
4 1Zice mléka

2 vejce

0,5 1zice soli

800 g rybiho fil¢ z tresky
5 1zic s¢jového oleje

1 citron - §t4va

4 1zice sdjové omacky
200 g krevet

200 g kvétaku

200 g brokolice

200 g mrkve

200 g brambor

1 1 rostlinného oleje

1 kg rostlinného tuku
Ptilohy:

omacka z kesu

cerstva bylinkova omacka
melounovy salat

Postup

PSeni¢nou mouku smichame se sdjovym olejem, svétlym pivem a mlékem. Pak postupné ptidavame vejce a
stl. Vypracujeme tésto a nechame asi 30 minut stat. Rybi filé z tresky omyjeme pod tekouci studenou vodou,
osusime a nakrajime na kostky. S6jovy olej smichame se Stdvou z citronu a ochutime sdjovou omackou.
Kostky rybiho masa zalijeme marinddou a nechame asi 30 minut ptsobit. Krevety nechame okapat. Kvétak a
brokolici zbavime listil, oplachneme pod tekouci studenou vodou a rozebereme na rizice, pak vlozime do
osolené vody, uvedeme do varu, vaiime asi 10 minut, poté zeleninu vyjmeme a nechame dobte okapat. Mrkev
oCistime, omyjeme a najemno pokrajime. Brambory oloupeme, omyjeme a nakrajime na tenké platky,
zalijeme slanou vodou. VSechnu zeleninu vyrovname na podnos. Rostlinny olej nebo rostlinny tuk rozpalime
ve fonduovém kotliku na plotynce a pak postavime na ohtiva¢. Kostky rybiho filé, krevety nebo zeleninu
podle chuti napichujeme na fonduové vidlicky, nama¢ime v pivnim tésticku a pak opékame v horkém tuku
dozlatova. Ptilohy: omacka z keSu, Cerstva bylinkova omacka, melounovy salat
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