
 

ا لبوتاسيوم

ا للح

ا لفوسفور

حصص
الكونات٤ 

ج من سمك الفيليه )الكود( 3۰۰

فتات الخبز الطحون ج 50 

بيضة مخفوقة 1 

ج رقائق الذرة 50 

ج طحي 120 

زيت للقل 

طريقة التحضي 
اصابع. 8 1. قطعي سمك الفيليه ال

للطحي و الخي لفتات الخبز الطحون و رقائق الذرة . اوعية ,وعاء للبيض الخفوق و وعاء ۳ 2. جهزي

۳. قومي بتغليف السمك بالطحي و قومي بوضعه ف خليط البيض و اخيا غلفي بفتات الخبز و رقائق الذرة .

سم.قومي بتسخي الزيت, )لعرفة ما اذا كان الزيت وصل لدرجة الحرارة  4. بعناية إملي القلة بزيت نبات بحيث يبلغ عمق الزيت 1
ثانية فهذا يعني أن الزيت جاهز للقل أما اذا  ۳0-20 الناسبة قم بوضع القليل من رقائق الذرة و اذا تغي اللون تدريجيا للبني ف خلل

تحول للبني سيعا فهذا يعني أن درجة الحرارة أعل من الطلوب(.

دقائق عل الجهتي و كون حذرة من رذاذ الزيت الساخن. ۳ 5. قومي بقل السمك لدة

أ صابع سمك

يكن تقديها مع رقائق شيبس البولينتا )رقائق محمصة من دقيق الذرة(نصيحة إضافية:

يجب أخذ الحيطة من مستوى البوتاسيوم ف أنواع الخضار الستخدمة 
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