Klops z ryby

Przepis dodany przez uzytkownika patryshia

Podawac z ziemniakami i surowka lub duszonymu warzywami.

Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne skladniki:

- 50 dag filetow rybnych -

- 2 marchewki -

- kawatek selera -

- czerstwa kajzerka -

- szkl. mleka -

- 2 biatka -

- 2 tyzki buiki tartej -

- 2 tyzki posiekanej natki pietruszki -
- cytryna, rozmaryn -

- s0l, tyzka oliwy do posmarowania formy -

Etapy przyrzadzania:

1.

Warzywa obra¢, ugotowa¢ w matej ilosci wody lub na parze. Drobno posiekac. Filety
umy¢, skropi¢ sokiem z cytryny i odstawi¢ na kilkanascie minut. Butke namoczy¢ w
mleku, odcisna¢. Zemle¢ rybe razem z butkq. DodaC warzywa, biatka, natke i
przyprawy. Wymieszaé, wyrobic. Podtuzng forme posmarowac oliwg. Z masy rybnej
uformowac walec, obtoczy¢ w buice tartej, utozy¢ w foremce. Piec ok. 40 min. w
temperaturze 180 stopni.
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