BOLITRS DE PESCRDO

fritas suavemente estilo asiqtico

Preparacion:

» Lave el cilantro, arrangue las hojas vy piquelas muy
finas. Pele el jengibre y el ajo vy tritdrelo fino junto con
el pescado en una trituradora.

* Mezcle la masa de pescado con el cilantro, el huevo
y 1c.s. de féculay salpimiente.

* Ponga el aceite en la olla del AutoCook. Deje la tapa
abierta. Seleccione el programa Freir suave vy la opcion
Medio y ajuste 25 minutos en el temporizador. Pulse el
boton de Inicio.

* Ponga el resto de la fécula en un plato hondo.
Mientras se calienta el aceite, haga bolas de la masa de
pescado del tamafio de una nuez con las manos
humedas, paselas por la fécula, sactdalas y coldquelas
sobre un trozo de papel vegetal.

» Tras el periodo de calentamiento, es necesario
confirmar el programa, de nuevo, pulsando Inicio. El
aceite estarad suficientemente caliente. Enganche el asa
de la cesta de fritura. Cologue la cesta en la olla del
AutoCook.

* Deslice las bolitas de pescado en el aceite por
raciones y frialas suavemente con la tapa abierta unos
10-12 minutos hasta que se doren. Retire el asa durante
el proceso de fritura, ya que podria calentarse y quemar.

* Saqgue las bolitas del aceite con la cesta de fritura 'y
escurralas sobre varias capas de papel de cocina.
Antes de freir suave la siguiente racion, primero
cologue las bolitas en la cesta y luego vuelva a colocar
la cesta en la olla del AutoCook.

» Sirva las bolitas de pescado con salsa de chile dulce.
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600 g de filetes de pescado 11 de aceite
(p. ej., bacalao, rafio o tilapia, o mezcla) vegetal
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2 cm de raiz
de jengibre
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150 g de fécula de maiz 1 manojo pequefo

3 dientes de ajo

o de arroz de cilantro
Sal, pimienta 1huevo (M)
recién molida

. Ademas:

papel vegetal
Salsa de chile dulce
para servir

Consejo de Bosch:
Si desea que queden mas crujientes, simplemente prolongue
el tiempo de fritura.

RRACIONES: &

Programa: Freir suave medio
Calorias por racién: 321 keal
Tiempo de coccién (sin precalentamiento):

AutoCook ~ 25 min.
AutoCook Pro ~ 25 min.




