Sprøde fiskekager

Kategorier:

(Hovedretter,Fisk,Laks)

Tilberedningstid:

25 minutter

Stk / Personer

4

Ingredienser:

ca. ½

laks

½ tsk

bagepulver

1 kop

rismel

ca. 3 dl vand

1 spsk rød

karrypasta

1/4 tsk

salt

1 kop søde basilikumblade

ca. ½ l vegetabilsk olie

Fremgangsmåde:

Rens og skyl laksen.

Fjern ben og skær køddet ud i firkantede stykker på ca. 2 x 2 x 3 cm

Bland rismel, vand, karrypasta, salt og bagepulver og pisk det godt sammen.

Varm olien op til rygepunktet

Læg et par basilikumblade i bunden af skeen og fyld denne halvt op med meljævningen. Læg et par fiskestykker ned oveni, dæk med endnu et par basilikunblade

og fyld op med meljævning til sidst så skeen er fuld

Læg forsigtigt denne "pakke" ned i den varme olie og dybsteg fiskekagen i ca 3-4 min. Vend den forsigtigt og steg i yderligere 3-4 min

Tag fiskekagen op med en hulske og læg den på fedtsugende papir

Når du har fået lidt øvelse kan du lægge flere fiskekager i olien ad gangen!

