Rybne racuchy

Rybne racuchy - skladniki:

filety z ryby - 25 dekagraméw

cukier - 1 tyzka

Przyprawa Uniwersalna Delikat Knorr

drozdze - 2 dekagramy

olej do smazenia - 2 tyzki

szczypta suszonego tymianku lub tyzeczka drobno posiekanego swiezego - 1 szczypta
maka pszenna - 2 szklanki

zabek czosnku - 2 sztuki

ciepta woda - 1 szklanka

cebula - 1 sztuka

Rybne racuchy - sposéb przygotowania:

1.

2.

Drozdze rozetrzyj z cukrem, dodaj p6t szklanki wody, wymieszaj i odstaw w ciepte
miejsce na 10 minut.

Rybe 1 cebule oraz czosnek przepus¢ przez maszynke do migsa, dodaj tymianek 1
szczypte Delikat Knorr, doktadnie wymieszaj.

Make przesiej z solg do duzej miski i powoli wlewaj drozdze, mieszajac, do momentu
kiedy powstanie ciasto o konsystencji $mietany.

Do ciasta dodaj zmielong rybe i doktadnie wymieszaj tak, aby powstata jednolita
masa.

Przykryj i odstaw w ciepte miejsce na 1,5 - 2 godziny.

LyZka kladZ porcje ciasta na mocno rozgrzany olej, smaz do zrumienienia. Podawaj na

gor3co.



http://www.przepisy.pl/produkt_knorr/przyprawa-uniwersalna-delikat-200




