Рецепт рыбных тефтелей
Ингредиенты рецепта:
1. Филе минтая (трески, хека, пикши) — 500 г.

2. Репчатый лук — 1 шт.

3. Морковь – 1 шт.

4. Рис — 1/3 стакана.

5. Соль и пряности – по желанию.

 Приготовление блюда:
1. Филе рыбы, морковь, репчатый лук пропустить через мясорубку, смешать с рисом и посолить. Добавить пряности, а потом тщательно перемешиваем.

2. Сформировать из полученного фарша шары диаметром семь сантиметров.

3. Готовить блюдо сначала на сильном огне, а когда вода закипит, сделать слабый огонь и тушить до готовности 40-50 минут.

4. Поместить шары из рыбы в кастрюлю с толстыми стенками или казан. 
5. Залить водой кастрюлю на три четверти.

6. Время приготовления подбирается индивидуально и зависит от мощности кухонного прибора и электрической сети дома.
