Amur v kefirovém tésticku

Priprava

Platky ryby naloZime do dvou tfetin kefiru a
ulozime asi na hodinu do chladnicky. Kefir
krasné vytahne v§echny nezadouci rybi pachy
a maso bude jemnégjsi. Sezam rozemeleme v
mixéru nadrobno. Spolu se sezamem
smichame v mise jesté zbyly kefir, mouku,
vejce a bilé vino. Vznikne nam jemné vonavé
tésticko. Nalozené platky ryby lehce otfeme
od kefiru, osolime, opepfime a po obou
strandch obalime v kefirovéem tésticku.
Smazime lehce dozlatova na panvi v
rozpaleném oleji. Pozor, jde to hodné rychle!
Podavame s bilym pecivem nebo
zeleninovym salatem.

Tip k receptu
Misto amura mizeme pouzit i stale popularnéjsiho
pangasia. DoporuCuji pangasiové filety nakrajet na
mensi kousky, navléknout na Speijli a teprve pak je
obalovat v tésticku a smazit. Lépe se s nimi
manipuluje a vypada to efekiné. Kefir po nalozeni
ryby je dobry uz leda k vyhozeni. Neda se pouzit
ani do slanych polévek nebo omacek. Smrdi totiz
rybinou.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 1h 10min , Cas vareni: 20min
Celkovy €as: 1h 30min , Porce: 4

837 kalorii , 1 g cukrt , 36 g tukd ,53 ¢
bilkovin

Autor: notburga

Odkaz: https://srecepty.cz/amur-v-kefirovem-
testicku

Ingredience

e 4 platky amura bilého
e 800 ml kefiru

o 2vejce

e 20 ml bilého vina

e 60 g hladké mouky

o Spetka soli

o Spetka pepre

1 IZice sezamu

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné

Vv s

Rodina, Hlavni chod
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