Риба в клярі
Посуд: сковорідка iCook
Інгредієнти:
Риба (філе)
Приправа для риби
Бальзамічний оцет
Для кляру:

Яйця – 6 шт
Сир твердий – 60 г

Борошно – 10-12 ст. л

Сіль – 2 ч. л

Підготовка:
Рибу помити, порізати, замаринувати в приправі та бальзамічному оцті. Маринувати в залежності від якості риби від 2 годин до доби.
Приготувати кляр: міксером збити яйця. Поступово додаючи тертий сир, борошно, сіль довести до однорідної густої маси.
Приготування:
На середньому вогні розігріти сковорідку, побризкати оливковою олією.

Рибу поперевертати в клярі і викласти на сковорідку. Закрити кришкою, прибрати вогонь до мінімуму і смажити 3-4 хв, потім перевернути і смажити ще 3-4 хвилин з іншого боку під кришкою.

