Ryba w ciescie z frytkami.
Brytyjski klasyk w domowym
wydaniu

Chrupigca ryba w ciescie z frytkami to klasyka brytyjskiej
kuchni ulicznej, ktdéra z *atwosScig przygotujesz w domu. Odkryj
przepis na autentyczne fish and chips, ktére przeniosa Cie
wprost na ulice Londynu. Ten %atwy przepis sprawi, ze kazdy
domowy kucharz stworzy idealng wersje tej kultowej potrawy.

Ryba w ciescie — sktadniki

Podstawg udanego fish and chips jest aksamitne i puszyste
ciasto otaczajace rybe. Kluczem do sukcesu jest zimna woda
gazowana, ktora sprawia, ze ciasto staje sie lekkie i
napowietrzone. W brytyjskiej tradycji najcze$Sciej wybiera sie
dorsza lub mintaja, ale sprawdza sie rdéwniez inne biate ryby o
delikatnym smaku.

Sktadniki na idealne ciasto:

» 3 szklanki magki pszennej,

= 1 szklanka zimnej wody gazowanej,

=1 tyzeczka stodkiej lub ostrej papryki,
= 3 tyzeczki soli,

=1 tyzeczka pieprzu.

Temperatura oleju ma kluczowe znaczenie dla uzyskania
perfekcyjnych rezultatéw. Rozgrzanie oleju do doktadnie 190°C
zapewnia chrupigca powtoke bez przesigkniecia ttuszczem.
Dzieki temu ryba pozostaje wilgotna w $rodku, a ciasto zyskuje
ztocistg barwe i charakterystyczng chrupkosc¢.

Wskazdéwki dla idealnego smazenia:
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uzywaj termometru kuchennego do kontroli temperatury
oleju,

= smaz porcjami, by nie obnizac¢ temperatury oleju,

odsaczaj usmazone kawatki na papierowym reczniku,
natychmiast po wyjeciu z oleju posyp mieszanka przypraw,

Domowe fish and chips - krok po
kroku

1. Rozgrzej 8 szklanek oleju w gt*ebokim garnku do
temperatury 190°C.

2. Przygotuj mieszanke przypraw — potacz *yzke soli z
potowg tyzeczki papryki.

3. Filety rybne (1 kg) doktadnie osusz papierowym
recznikiem.

4. Pokréj rybe w kwadraty lub paski o szeroko$ci oko*o 2
cm.

5. W misce wymieszaj magke z papryka, 3 *yzeczkami soli i
tyzeczkg pieprzu.

6. Wlej zimng wode gazowang 1 wymieszaj do uzyskania
gtadkiego ciasta.

7. Kawatki ryby zanurzaj w cie$Scie i smaz 3-4 minuty na
ztoty kolor.

8. 0dsacz z nadmiaru ttuszczu i oprész mieszanka soli z

papryka.
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Ryba w ciesScie — dodatki

Fish and chips najlepiej smakuje z tradycyjnymi brytyjskimi
dodatkami. Klasyczne potaczenie to chrupiace frytki skropione
octem stodowym i sos tatarski. Doskonatym uzupeinieniem bedzie
rowniez satatka coleslaw, ktora doda sSwiezosci i lekkosci
catej kompozycji.

Propozycje podania:

= z domowymi frytkami lub pieczonymi ziemniakami,

» z klasyczng satatka coleslaw,

=z sosem tatarskim lub mushy peas (puree z zielonego
groszku),

= z kropelka octu stodowego i cytryng.

Pamietaj, ze prawdziwe brytyjska ryba w ciesScie tradycyjnie
podawana jest zawinieta w gazete. Chociaz dzi$ ze wzgleddw



higienicznych nikt juz tak nie serwuje tej potrawy, mozesz
stworzy¢ klimatyczny wystrdj stotu wykorzystujac papier do
pieczenia z nadrukiem gazety.

Historia fish and chips - brytyjska
tradycja kulinarna

Fish and chips pojawito sie w Wielkiej Brytanii w XIX wieku i
szybko stato sie narodowym daniem. Ta prosta potrawa by%ta
przystepnym cenowo positkiem dla klasy robotniczej, a podczas
II wojny sSwiatowej jako jedno z niewielu dan nie podlegata
racjonowaniu zywnos$ciowemu.

Dzi$ w kazdym brytyjskim miedScie znajdziesz lokale zwane
,Chippy”, gdzie serwowana jest tradycyjnie ryba w cieScie.
Przygotowujgc to danie w domu, przenosisz kawatek brytyjskiej
kultury kulinarnej wprost na swdj talerz!



