Vianocne rybie gulky

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Umyté rybie filé pomelieme na masovom mlynceku. Slaninu pokrajame na drobné Stvorceky, cibulu
nadrobno a oboje zmieSame s pomletym filé. Zemle namocime, o chvilu dobre vyzmykame, roztla¢ime a
spolu s rozslahanymi vajcami (2 ks) priddme k rybej zmesi, ochutime muskatovym orieSkom, citrénovou
Stavou (2 PL) a solou. Zo zmesi formujeme gulky, asi 10 mindt varime v slanej vode. Potom ich polejeme
omackou, ktoru pripravime nasledovne: Z oleja a muky urobime svetll zaprazku, zalejeme ju smotanou,
rozmieSame a osolime. Rajciny sparime, oSUpeme, pokrdjame na klsky a vlozime do omacky. Omacku
chvilu povarime.

Ingrediencie

- Bezlepkova muka Nomix 500 g - 20 g
- Vahalova slanina - 75 g

- Cibula volna - 60 g

- Paradajky - 100 g

- Citrony - 20 g

- Muskatovy orech cely - 0.5 g

- Olivovy olej - 15 g

- Vajcia- 100 g

- Petrzlenova vinat - 4 g

- Filé rybie - 500 g

- Jedlasol'-4g

- BaguetteClassic BIO 360 g - 360 g

- RAJO Laktofree smotana na Slahanie 30% 200 ml - 250 g
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