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EL PLATO, DULCE O POSTRE ESTRELLA DEL VIAJE....
Y antes de viajar a tu destino y para ir "haciendo boca"... iPor qué no

sorprendes a tu acompairante preparindole uno de

los platos mas afamados del Reino Unido?

FISH & CHIPS

lngredientes: (Para 2 personas)

* 90 gr. de harina

* 90 gr. de maicena

s 150 ccs de cerveza
100 ccs de aceite
1 pizca de sal
4 patatas grandes
2 filetes (cortados en cruz, no del todo) de pescado blanco (merluza, bacalao,..)

Preparacion:

Precalentar el horno a 120° C. Preparar el rebozado, mezclando las dos clases de
harina y la sal, anadir la cerveza y remover. El rebozado debe ser fino. Cortar las
patatas en tiras. Calentar el aceite en una sartén profunda, pero no hay que llenarla
hasta arriba, porque al freir todo saldrdn burbujas y necesitan espacio. Cocinar 1/3
parte de las patatas hasta que se doren. Escurrirlas en papel de periddico o papel de
cocina para que no estén demasiado aceitosas. Mientras se van haciendo el resto de
las patatas, se ponen estas en una bandeja dentfro del horno ya apagado para que no
se enfrien, ni se queden demasiado blandas. Al terminar las patatas rebozar el
pescado vy freirlo, escurridlo y a la misma bandeja de las patatas mientras se frie todo el
pescado. Al terminar de hacerlo todo, se hace un cono con el periddico y ahora se
pone una racién de patatas y una de pescado. Se suele anadir, vinagre de manzana,
por encima, o unas gotas de limén al pescado...segin gustos.

Nuestra sugerencia:

Hay infinidad de pulbs o restaurantes de comida rdpida "take away" donde degustar el
plato, pero por un poco mds os recomendamos el Millers Arms en Canterbury.



http://www.millerscanterbury.co.uk/

