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Fish and Chips - Ingiliz Mutfagi
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Siire: 55 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

600 g mezgit fileto

4 bUyUk patates

1,5 su bardagi un

1 su bardagi cok soguk soda
1 cay kasigi kabartma tozu
1/2 su bardagi misir nisastasi
Kizartma yadi

Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar, balik.
On Hazirhik:

Malzemeleri pisirmeye baslamadan 6nce 6lctip dograyin. Bu tariflerde ylksek ates, kisa pisirme
veya sosun dogru sirayla kurulmasi 6nemlidir; belirtilen asama sirasini koruyun.

Servis Onerisi:

Bezelye piresi, limon ve tartar sosla sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Patatesleri hazirlayin:

e Kalin cubuk kesin, nisastasini yikayip tamamen kurulayin.
e Tarifin karakteristik dokusunu korumak icin bu asamay! uzatmadan, malzemelerin
gorinimuna izleyerek ilerleyin.

2. ilk kizartmayi yapin:

o Patatesleri orta sicaklikta yumusayana kadar kizartip dinlendirin.
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e Kabin Gzerini kapatin ve bekletme islemini buzdolabinda yapin; pisirmeden kisa slire dnce
cikararak asiri soguklugunun gecmesini bekleyin.

3. Kaplama hamurunu kurun:

e Un, nisasta, kabartma tozu ve soguk sodayi fazla ¢cirpmadan karistirin.
e Hamuru purizsitzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini orterek cereyansiz yerde dinlendirin.

4. Balig: ve patatesi tamamlayin:

e Baliklari hamura bulayip kizartin, patatesleri yiksek i1sida ikinci kez citirlastirin.
e Hamuru purizsizlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tarifte verilen sire yol gostericidir; kullanilan ocak, tava ve firina gore birkac dakika degisebilir.
Renk, kivam ve i¢ dokuyu birlikte kontrol ederek pisirmeyi tamamlayin.

>> [pucu: Kaplama hamurunun buz gibi olmasi daha gevrek bir kabuk saglar.
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