
расчёт на одну порцию «МОРСКОЙ» КУЛЁК 

С СОЛОМКОЙ CRUSH

И ХРУСТЯЩЕЙ КОРЮШКОЙ
ИНГРЕДИЕНТЫ:
• Картофель фри WE FRY PREMIUM CRUSH DS02 — 120 г 

• Свежая корюшка (мойва, килька или барабулька) — 180 г

• Мука в/с — 5 г

• Кукурузный крахмал — 5 г

• Лимонный сок — 3 г

• Лимон — 3 г

• Соль — 2 г

• Перец — 2 г

ИНСТРУКЦИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
Готовим картофель фри серии PREMIUM CRUSH  

с двойной панировкой любым удобным способом. 


Свежую корюшку (мойву, кильку или барабульку) хорошо промываем  
под струёй холодной воды, удаляем жабры и внутренние органы. Если  
выбираем мелкую рыбу (например, барабульку), потрошить её не нужно.  


Промакиваем рыбу бумажным полотенцем, затем посыпаем солью, перцем  
и поливаем лимонным соком. Панируем в смеси муки и крахмала и обжариваем  
в отдельном фритюре до готовности. Альтернативный вариант: обжариваем рыбу  
на сковороде. 


Подаём в бумажном кульке: выкладываем горячую рыбу вместе  
с соломкой хрустящего фри. Украшаем крупной долькой лимона.

https://wefry.ru/howtocook/DS02/

