Domowe kotlety rybne z puszki
— szybki przepis na patelni

Przygotowanie idealnych kotletdéw rybnych z puszki zaczyna sie
od wyboru odpowiedniego gatunku ryby. Tunczyk sprawdzi sie
najlepiej ze wzgledu na zwartg strukture i neutralny smak,
ktéory tatwo doprawié¢. tosos nadaje kotletom delikatniejszy,
wyrazisty aromat, natomiast makrela zapewnia intensywniejszy,
bardziej wyrazisty smak morski. Kluczowe proporcje dla 4
Srednich kotletéw to:

= 1 puszka ryby (okoto 170-200g po odsaczeniu)

1 jajko Sredniej wielkosci

= 3-4 tyzki butki tartej (plus dodatkowa do panierowania)
= 1 mata cebula lub 2 szalotki

= 1-2 tyzki posiekanego koperku lub natki pietruszki

= S61, pieprz, sok z cytryny do smaku

Dla wiekszej porcji (8 kotletodow) wystarczy podwoié sktadniki,
zachowujgc te same proporcje. Przy mniejszych porcjach mozna
uzy¢ potowy puszki, dodajac potowe jajka.

Technika przygotowania 1 %agczenia
sktadnikow

Prawidtowe odsgczenie ryby to kluczowy etap. Najskuteczniejsza
metoda polega na umieszczeniu zawartosci puszki w sitku i
delikatnym dociskaniu widelcem przez 2-3 minuty, co pozwala
usung¢ nadmiar ptynu bez utraty smaku. Zbyt mokra masa utrudni
formowanie kotletéw, a zbyt sucha sprawi, ze bedg twarde.

taczenie sktadnikdéw wymaga precyzji:

1. Rozdrobniong rybe wymieszaj z drobno posiekang cebula
2. Dodaj jajko, przyprawy i ziota, delikatnie mieszajac
3. Stopniowo dodawaj but*ke tartg, az masa bedzie
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plastyczna, ale zwarta

Kluczowy trik polega na schtodzeniu masy przez 20-30 minut w
lodéwce przed formowaniem kotletdw, co znaczaco poprawia ich
strukture i zapobiega rozpadaniu sie podczas smazenia.
Formujgc kotlety, zwilzaj dtonie zimng wodg — to zapobiegnie
przywieraniu masy do rgk i pozwoli uzyskac¢ idealnie gtadka
powierzchnie.

W naszej firmie Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji
wysokiej jakosci kotletdéw, ktdére zachowujg wszystkie walory
odzywcze 1 smakowe ryb morskich, dzieki starannie dobranym
sktadnikom i zaawansowanej technologii produkcji.

Techniki smazenia kotletdow rybnych
na patelni

Perfekcyjne smazenie kotletdw rybnych 2z puszki wymaga
odpowiedniego sprzetu i techniki. Wtasciwe podejscie do tego
procesu gwarantuje zachowanie soczystos$ci wnetrza przy
jednoczesnym uzyskaniu apetycznej, chrupigcej skorki.

Dobor patelni i ttuszczu

Patelnia zeliwna sprawdza sie najlepiej przy smazeniu kotletéw
rybnych, zapewniajgc rdéwnomierne rozprowadzenie ciepta i
idealng chrupkos¢. Alternatywnie:

 Patelnia z powtoka ceramiczng — wymaga mniej ttuszczu,
idealna dla os6b dbajacych o linie

» Patelnia teflonowa — zapobiega przywieraniu, ale nie
daje tak intensywnego zarumienienia

Kluczowy jest wybdér odpowiedniego ttuszczu. Masto klarowane
nadaje kotletom wyjatkowy aromat, jednak olej rzepakowy lub
oliwa z oliwek sprawdzajg sie réwnie dobrze ze wzgledu na
wysoki punkt dymienia. Temperatura powinna osiggna¢ 175-180°C
— krople wody wrzucona na patelnie powinna natychmiast



odparowac.

Formowanie 1 smazenie

Technika formowania kotletdéw wptywa bezposrednio na efekt
koAcowy :

1. Uzywaj metalowej obreczy cukierniczej dla uzyskania
idealnie réwnych ksztattoéw

2. Dociskaj mase rybng dtonig owinietg folig spozywcza, by
unikng¢ przywierania

3. Utrzymuj jednakowg grubos¢ wszystkich kotletdw (okoto
1,5 cm) dla réwnomiernego wysmazenia

Czas smazenia to zazwyczaj 3-4 minuty z kazdej strony przy
Srednim ogniu. Kotlety nalezy obraca¢ tylko raz, uzywajac
szerokiej “+topatki. Zbyt czeste przewracanie powoduje
rozpadanie sie delikatnej struktury. Ztocisty kolor i lekko
chrupigca skérka sygnalizujg gotowosc.

Wskazowka eksperta: Przed podaniem odtdz kotlety na papierowy
recznik, aby odsgczy¢ nadmiar ttuszczu, nastepnie przetdéz na
podgrzany talerz — dzieki temu dtuzej zachowajg ciepto.

Gotowe kotlety rybne najlepiej podawad¢ z sosem tatarskim Llub
cytrynowym, udekorowane Swiezymi ziotami. Doskonale komponuja
sie z purée ziemniaczanym, blanszowanymi warzywami lub lekka
satatkg z rukoli.



