VARETES DE PEIX

¢ 600 gr de peix blanc (sense pell, ni espines) ho demanem a la
peixateria

e 250 gr. farina

e 20US

¢ Olidoliva

¢ 1gotdaiguaamb gas

e Tllimona

e Pebre blanca

o Sal

1.Comencem preparant l'arrebossat. Per fer-ho hem de posar en un bol la farina, al costat de mig got d'aigua amb gas; ho
remenem amb una vareta i afegim un pessic de sal i pebre blanc molt. Tornem a barrejar fins que tots els ingredients s'han
integrat correctament. Deixem reposar entre mitja i una hora.

2.A continuacid, posem els trossos de peix, abans d'arrebossar-los, en un colador perque escorrin bé l'aigua. Els assequem amb
paper de cuina (com menys aigua tinguin, millor acceptaran I'arrebossat). Afegim sal.

3.Tallem el peix en forma de varetes.

4.Agafem el bol de |a pasta de l'arrebossat que teniem reservat a la nevera i hi afegim els ous i 2 0 3 cullerades d'oli d'oliva;
barregem. Ha de quedar una massa espessa.

5.Posem una paella amb molt oli d'oliva i escalfem a foc mitja; figuem els trossos de peix a la massa i els passem per la paella,
per les dues cares. Quée quedin ben daurats!

6.Traieu-los i dipositeu-los en paper absorbent de cuina, que escorri |'oli sobrant.

TRUCS:

Com a peix blanc podeu fer servir, pagell, maira, lecha, llug
o brotola.

Demaneu a la peixateria que us preparin el peix tal i com
el voleu, son molt professionals i estaran encantats de
prepara-vos el peix.

Si heu de cuinar per a persones celiagues podeu fer servir
farina de cigrons en comptes de farina de blat.
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