Kura w stodko-kwasnym sosie

Dodano: 2010-01-01 14:40:05
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1409 razy.

Kuchnia indonezyjska

1 piers kury pokrajana na centymetrowe plasterki
1 mate jajo roztrzepane

1 1/2 tyzki maki ziemniaczane)

1 szklanka oleju jadalnego

1 mata cebula pokrojona w talarki

1 $redni pomidor pokrajany w plasterki

1 mata marchewka pokrajana w krazki

1 tyzka cukru

sol i pieprz do smaku

1 tyzeczka octu

6 1/2 szklanki wody

1/2 matego kalafiora pokrajanego w plasterki
1/2 szklanki obgotowanego zielonego groszku

1. Plasterki kury zanurzy¢ w jaju, obtoczyé w mace, smazyé na rozgrzanym oleju na ztoty kolor, przetozy¢ na

talerz.
2. Odla¢ nadmiar oleju.

3. Cebule zrumieni¢ na goragcym oleju, doda¢ pomidory, marchewke, cukier, pieprz, ocet z woda, zagotowac ,

zmniejszy¢ ptomien i dusi¢ przez 10 min.

4. Wtozy¢é usmazong kure, kalafior, groszek i dusi¢ przez 2 min. (sos powinien by¢ stodko-kwasny a kalafior

chrupiacy)

5. Podawaé¢ z ryzem ugotowanym na sypko i zielong satatg ze $mietana.

Proporcje dla 2-3 os6b

Nadesl(alll(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD

Wirtualna Kuchni@ Polska - http://kuchnia.now.pl
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