PETITE GOURMETS
INGILIZ
Ingiliz Fish and Chips

Bira hamuruyla hazirlanan otantik ingiliz fish and chips tarifi ve cifte kizartilmis

patates. 45 dakikada c¢itir ¢itir morina veya mezgit balidi ile altin sarisi patates

kizartmasi.
30 min 15 min 45 min 4 Easy
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 1bardak un = 1libre balik

« 1cay kasig kabartma tozu » 4 patates

« Tcay kasigi tuz « 2 bardak sivi yag

« 1bardak bira

Yapilist

° Yag ve firini hazirlayin

Preheat oven to 100°C (200°F) o keep cooked items warm. Heat 2 cups vegetable oil in a deep heavy-bottomed
pot or deep fryer to 160°C (320°F).



Prepare potatoes
1 pound patateyi yaklasik 1/2 in¢ genisliginde kalin patates kizartmasi seklinde kesin. Soguk suda durulayin ve kadit

havluyla tfamamen kurulayin.

First fry chips

Patates kizartmalarini kiictik gruplar halinde 3-4 dakika yumusamaya baslayana kadar ancak soluk kalacak sekilde

kizartin. Delikli kagikla ¢ikarin ve kagit havlu Gzerinde stiztn.

Make beer batter

Buyuk bir kasede 1su bardadi un, 1 cay kasigi kabartma fozu ve 1 cay kasigi fuzu ¢irpin. DizgUn ve topaklariz olana

kadar yavasca 1 su bardagi soguk bira ekleyerek ¢irpin - hamur kasigin arkasini kaplayacak kivamda olmalidir.

Prepare fish
4 balik filetosunu kadit havluyla tamamen kurulayin. Gerekirse servis boyutunda parcalara kesin ve kalan

malzemelerden hafifce unla tozlayin, fazlasini silkeleyin.

Second fry chips
Yag sicakligini 190°C'ye (375°F) cikarin. Onceden pisirilmis patatesleri gruplar halinde 2-3 dakika altin sarisi ve citir

olana kadar kizartin. Tuzla baharlandirin ve firinda sicak tutun.

Fry fish
Yagi 180°C'de (350°F) tutun. Her unlanmis balik pargasini bira hamuruna batirin, fazlasinin akmasina izin verin.

Dikkatlice yaga indirin ve 4-6 dakika koyu altin sarisi olana ve balik kolayca ayrilana kadar kizartin.

Serve
Baligi delikli kasikla gikarin ve kagit havlu Uzerinde kisaca stzln. Sicak patatesler ve malt sirkesi ile bezelye ezmesi

gibi geleneksel eslik eden yiyeceklerle hemen servis edin.

Besin Degerleri

520 358 458 22g 48 38 68omg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Un da dahil olmak Gzere tim hamur malzemelerini soguk tutun. En ¢ritir sonuglar icin unu kullanmadan énce

buzdolabinda saklayin.

Hamurun dizgun yapismasi icin balik filetolarini kaplamadan énce kadit havluyla tamamen kurulayin.



Tavayi veya kizartma kabini asiri doldurmayin - yag sicakligini korumak ve yapismayi dnlemek icin baliklar gruplar
halinde pisirin.

Yag sicakligini dogru bir sekilde takip etmek icin termometre kullanin. Cok sicaksa dis taraf ic kisim pismeden

yanar; ¢ok soguksa yemek yag emer.

Daha iyi yapisma ve ekstra crtirlik icin baligi hamura batirmadan énce hafifce unla tozlayin.
Hamuru kullanmadan hemen énce hazirlayin - bekletmek hamuru agir ve yogun yapar.
Kizartilmig baligi altinin islanmasini énlemek icin kagit havlu yerine tel raf Gzerinde stiztin.

Tuzun daha iyi yapismasi igin patatesleri ikinci kizartmadan hemen sonra sicakken baharlayin.

petitegourmets.com



