	Филе рыбы в кляре
Филе рыбы внутри кляра остается сочным и ароматным. Готовим из минтая или трески – они лучше всего сохраняют свою форму при размораживании и не такие суховатые, как, допустим, судак или щука. 
	[image: Филе рыбы в кляре]

	Ингредиенты: 700-800 г филе рыбы, 2 яйца, 3-4 столовые ложки сметаны
4 столовые ложки муки, соль, кунжут или мелко нарубленная зелень

	
Размороженное рыбное филе разрезать кусками произвольного размера.
Можно посолить.  
	[image: Филе рыбы нарезать на куски]

	
Венчиком взбить яйца, добавить сметану, соль и муку.
Размешать до получения однородной консистенции (кляр должен напоминать густую сметану).
	[image: Сделать кляр из яиц, муки и сметаны]

	
По очереди обмакивать в кляр кусочки филе и выкладывать в сковороду.
Обжаривать в разогретом растительном масле с обеих сторон недолго, до золотистого цвета.
	[image: ]

	
Можно посыпать рыбу сверху зеленью или семенами кунжута – а можно и не заморачиваться, всё равно будет вкусно!

	[image: При желании кляр можно посыпать зеленью или кунжутом]

	Филе рыбы в кляре готово. Оно отлично будет сочетаться со свекольным 
или морковным салатом, а на гарнир можно приготовить печеную картошку в духовке – просто и очень вкусно.
Источник: http://prostye-recepty1.ru/file-ryby-v-klyare/#ixzz3NCv9EFAG

	[image: Филе рыбы в кляре готово]
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