KURA W ROSOLE

Dodano: 2010-01-01 14:40:05
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1493 razy.

Kuchnia chinska

1 mtoda kura okoto 1 1/2 kg

1 tyzeczka soli

2 tyzki czystej wodki

1/2 tyzeczki glutasoli; "Vegety" lub "Jarzynki"
1 cebula dymka pokrajana w 3 cm kawatki

2 plasterki Swiezego imbiru lub tyzeczka imbiru w proszku
1/4 tyzeczki pieprzu

1 tyzeczka sosu sojowego (dowolnie)

1 maty kalafior

2 tyzki posiekanej zielonej pietruszki

Oczyszczong i wyptukang kure wtozy¢ do garnka, wla¢ tyle wody, aby ja tylko przykry¢ , doprowadzi¢ do wrzenia,
gotowaé¢ na duzym ogniu 2 min, zebra¢ szumowiny, zmniejszy¢ ptomien, gotowa¢ 5 min. Wyja¢ kure, doktadnie
wyptuka¢ pod biezacg wodg, odstawi¢ . Garnek z wywarem odstawi¢ na 10 min. Wywar przecedzi¢ do czystego
garnka przez- 3 warstwy zwilzonej gazy, wtozy¢ kure, doprowadzi¢ do wrzenia. Przyprawi¢ solg, wédka, cebulg
dymka, sosem sojowym i imbirem, przykry¢ i gotowa¢ na bardzo matym ogniu 2 godz. Kalafior ugotowa¢ w

osolonej wodzie, odcedzi¢ , podzieli¢ na rézyczki. Doda¢ glutasdl lub przyprawe do rosotu, trzymaé na matym
ogniu 2-3 min. Przetozyé kure do duzej wazy dodac¢ rézyczki kalafiora, posypaé zielening, pola¢ rosotem, podawac
natychmiast. Proporcje: dla 4-6 oséb - jako danie gtéwne, z ugotowanym goragcym makaronem

NadesJ@all[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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