CHRUPIACE UDKA W "PIECIU
PRZYPRAWACH"

Dodano: 2010-01-01 14:40:05
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1662 razy.

Kuchnia chinska

4 udka z kurczakéw

2 1/2 tyzeczki soli

pieprz do smaku

1 tyzeczka imbiru w proszku

olej do gtebokiego smazenia

Sos przyprawowy:

1 1/2 szklanki wywaru | lub rosotu z kury

1 1/2 tyzki sosu hoisin lub powidet Sliwkowych z tyzeczkg cukru i roztarty zgbek czosnku

1 1/2 tyzki pasty z z6ttej fasoli lub miodu
3/4 tyzeczki pieprzu

1 1/2 tyzki "pieciu przypraw"; cynamonu lub zmielonego ziela angielskiego

Kazde udko podzieli¢ na dwa kawatki, natrze¢ solg, pieprzem i imbirem, odstawi¢ na 30 min. Wywar lub rosét
wlaé¢ do garnka, doda¢ pozostate sktadniki przypraw, doktadnie wymieszaé , doprowadzi¢ do wrzenia ciggle
mieszajac. Wtozy¢é mieso, dusi¢ pod przykryciem 15 min na matym ogniu, zestawi¢ z gazu, odstawi¢ na 20 min,
doktadnie osgczy¢ . Olej rozgrza¢ w gtebokim rondlu, sprawdzi¢ temperature, wiozyé po 2 kawatki kurczaka,

zmniejszy¢ ptomien na sredni, smazy¢ na ciemnoztoty kolor, wybra¢ tyzka cedzakowa, osaczy¢ , trzymac¢ w cieple -

smazyé pozostate kawatki. Podawac¢ z plackami mandarynskimi i sosem $liwkowym lub hoisin. Proporcje: dla 4
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Nades(]alll(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD

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