Tajskie kulki rybne

Te pyszne orientalne kuleczki robimy z wedzonego *tupacza i
ziemniakdéw, a doprawiamy trawg cytrynowg, kolendrg i pikantng
pastg curry. Podajemy do nich ostry sos limonkowo-miodowy do
zamaczania i satate z ogdrkiem oraz mietg.

SKALA TRUDNOSCI:

Trudne

CZAS PRZYGOTOWANIA:

60 minut

LICZBA PORCJII:

8

SKtADNIKI:

340 g ziemniakdw, pokrojonych na kawatki
340 g filetdéw z tupacza

sok z 1 limonki

trawa cytrynowa (biata czes¢), pokrojona w plasterki
tyzeczki czerwonej pasty curry

cebulki dymki, pokrojone w plasterki
zabki czosnku, posiekane

tyzki Swiezej kolendry, posiekanej
tyzeczka Swiezego imbiru, posiekanego
tyzki magki

jajka

100 g butki tartej
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https://hopnatalerz.pl/przepisy/tajskie-kulki-rybne/

2 tyzki oliwy z oliwek extra virgin
sél

Sos limonkowo-miodowy

sok z 3 limonek

2 tyzki ptynnego miodu

2 tyzeczki Swiezego imbiru, posiekanego
2 tyzeczki sosu sojowego

3/4 tyzeczki czerwonej pasty curry

1 czerwona papryczka chili, posiekana

Satata

1 satata, liscie porwane

1/2 ogdérka, pokrojonego w plasterki
15 g Swiezej miety, posiekanej

PRZYGOTOWANIE:

1) Ugotowa¢ ziemniaki, odla¢, odparowac, przestudzié¢ i
przecisngé przez praske.

2) Wtozy¢ rybe do ptytkiego rondla i zala¢ w catosci zimng
wodg. Wla¢ potowe soku z limonki, doprowadzi¢ do wrzenia.
Zmniejszy¢ ogien i gotowa¢ 1 minute na niewielkim ogniu. Zdja¢
rondel z ognia, przykry¢ i odstawic¢ na 4 minuty. Wyjac rybe,
podzieli¢ jej mieso widelcem na mate kawatki. Wyrzucié skore i
0ScCi.

3) Ugnie$¢ widelcem ziemniaki i rybe, doda¢ trawe cytrynowa,
paste curry, dymke, czosnek, kolendre, imbir, s6l i reszte
soku z limonki. Wymieszac€.

4) Nasypa¢ mgki na talerz. Na drugim talerzu roztrzepaé¢ jajka,
a na trzeci nasypa¢ butki tartej. Nabra¢ tyzke masy rybnej i
uformowa¢ z niej kulke. Obtoczy¢ jg najpierw w mace, nastepnie
w jajku, a na konAcu w butce tartej. W taki sam sposodb
uformowaé¢ i obtoczy¢ pozostate kulki (powinno ich byc¢ 24).
Wtozy¢ je na godzine do loddwki.



5) Rozgrzac¢ potowe oliwy na patelni teflonowej. Utozy¢ na niej
potowe kulek rybnych i smazy¢ na Srednim ogniu 3 minuty z
kazdej strony, az sie zarumienig. Zdjg¢ z patelni i
przechowywa¢ w cieptym miejscu, gdy bedzie sie smazyta druga
partia. Wla¢ reszte oliwy na patelnie i usmazy¢ pozostate
kKulki.

6) Przygotowac¢ sos. Potgczy¢ wszystkie sktadniki w rondelku i
podgrzewa¢ minute; nie doprowadza¢ do wrzenia. Wymieszad
satate, plasterki ogorka i listki miety. Utozy¢ kulki rybne na
talerzach. Poda¢ do nich satate. Postawi¢ przy kazdym nakryciu
mate naczynko z sosem do zamaczania kulek.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 295 kcal, 19 g biatka, 7 g ttuszczdéw (w tym
1 g NKT), 41 g weglowodanéw (w tym 8 g cukru), 3 g btonnika
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