
Kotlety rybne

Aromatyczne  Kotlety  Rybne  z  Nutą
Orientu
Delikatne  kotlety  rybne  z  wyrazistymi  przyprawami  to
propozycja,  która  zachwyci  nawet  najbardziej  wymagających
smakoszy. Soczyste wnętrze i chrupiąca skórka tworzą idealny
duet, który rozpływa się w ustach. Połączenie świeżej ryby z
aromatyczną kolendrą, pikantnym chilli i orzeźwiającym sokiem
z limonki przeniesie Cię w kulinarną podróż po Azji.

Dla kogo?
Te kotlety rybne to doskonała propozycja dla osób ceniących
lekkie, ale sycące dania. Sprawdzą się zarówno na rodzinny
obiad,  jak  i  jako  przekąska  dla  gości.  Dzięki  prostocie
przygotowania  i  wyrazistemu  smakowi,  zadowolą  zarówno
miłośników  klasycznej  kuchni,  jak  i  poszukiwaczy  nowych
kulinarnych doznań.

Na jaką okazję?
Idealne na szybki obiad w środku tygodnia, ale równie dobrze
sprawdzą  się  jako  element  większej  uczty.  Możesz  je
przygotować na nieformalne spotkanie z przyjaciółmi lub jako
lekką kolację. Podane z sosem sojowym i świeżymi warzywami
stanowią kompletny posiłek.

Czy wiesz, że?
Pasta curry używana w przepisie to mieszanka wielu przypraw,
która nie tylko nadaje wyrazisty smak, ale również wspomaga
trawienie. Olej arachidowy, na którym smażymy kotleciki, ma
wysoki punkt dymienia, dzięki czemu kotlety zyskują piękny
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złocisty kolor bez przypalania.

Dla urozmaicenia
Możesz eksperymentować z różnymi gatunkami ryb – dorsz, łosoś
czy tilapia świetnie się sprawdzą. Spróbuj dodać posiekane
orzechy dla chrupkości lub zastąp sos sojowy domowym dipem z
jogurtu z dodatkiem świeżych ziół. Kotleciki można również
upiec w piekarniku dla lżejszej wersji dania.


