Rybi karbanatky
Suroviny:

1 kg filetl z ryb (kapr nebo jakékoliv jiné ryby)
2 vejce

1 cibule vétsi

2 Zzemle (housky nebo rohliky den staré)
1 IZi¢ka soli vrchovata

pept dle chuti

Nalev:

1 | vody

2 dcl octa

1 IZicka soli

60 g cukru krystal

5 kulicek nového koreni

5 kulicek celého pepre

5 ks bobkového listu

do sklenic mrkev a cibule

Postup:

Ryby dobfe ocistime, stahneme z kdZe a vykosténé pomeleme na masovém strojku spolu s namocenou
a vymackanou zemli a cibuli. Nemusite mit strach, kdyz tam néjaka kosticka zlstane — v nalevu se
dokonale rozlozi. Pfidame vejce, sdl a pepr a dikladné promichame.

Z pripravené smési udélame kulicky, obalime ve strouhance a usmaZzime. Doporucuji usmazit jeden
karbanatek na zkousku a pFipadné smés dochutit pfed smazenim dalSich karbanatkd.

Do vymytych sklenic skladame vychladlé karbanatky, prokladame kolecky mrkve a cibule. Zalejeme
kratce povarenym vlaznym ndlevem vcetné kofeni z ndlevu a nechdme nejlépe pres noc ustét.
Karbanatky nasaji Cast nalevu, ktery dolejeme tak, aby byly karbanatky ponorené. Uzavieme vicky a
sterilizujeme 20 minut na 85 °C.
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