Fish and Chips | MACROU PANE
| RETETE CU MACROU| CARTOFI
CU PESTE

Fish and Chips | MACROU PANE |
RETETE CU MACROU| CARTOFI CU PESTE

[x]

=1 Buc macrou mai maricel (poti folosi si alt peste)
=1 L ulei vegetal
=1 kg de cartofi

Pentru tempura:

= 100 g faina de grau

50 g amidon de porumb (optional, dar ii da un plus de
crusta)

=1 bere rece (se poate si cu apa/sifon rece, foarte rece)

= 1 galbenus de ou

=1 lingurita de sare

Pentru sos:

= 150 g de maioneza
= 1 castravete in otet
=1 file ansoa
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10.

11.

1 capere (cine vrea)

cateva firicele de patrunjel
cateva codite de ceapa

1 lingurita mustar

. Curatati si taiati cartofii in forma de bastonase.

I

. Fierbeti cartofii in apa cu sare pentru 10 minute.
. Scoateti cartofii si lasati-i sa se raceasca si sa se

usuce.

. Amestecati maioneza cu mustar, patrunjel verde tocat,

chives, castraveti in otet tocati, file de ansoa tocate,
sare si piper.

B

. Filetati pestele, indeparténd pielea si oasele. Taiati

fileurile in bucati potrivite pentru o portie.

B

. Amestecati faina cu amidonul, sare, galbenusul de ou si

berea rece pentru a obtine un aluat de consistenta unui
aluat de clatite,

. Tavaliti bucatile de peste in faina cu sare si piper,

apoi in aluatul de tempura.

B

. Incingeti uleiul la 150 de grade Celsius.
. Prajiti cartofii pana devin crocanti.

=

In acelasi ulei, prajiti bucatile de peste in aluat péana
devin aurii si crocante.

Serviti fish and chips pe o farfurie sau pe un ziar
pentru autenticitate, cu felii de lamaie si sosul
remoulade.

I



