KACZKA W CIEEIE

Dodano: 2010-01-01 14:40:05
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1679 razy.

Kuchnia chinska

kaczka o wadze 2 kg

5 tyzek sosu sojowego

1 tyzka soli

2 tyzki czystej wodki

1 mata cebula pokrajana na 4 czesci

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

1/4 tyzeczki cynamonu

1/4 tyzeczki zmielonego kopru wtoskiego lub anyzu
olej do smazenia

Ciasto:

3 czubate tyzki maki pszennej

2 jaja

4 tyzKi oleju

Przyprawiona sél:

1 tyzka soli

1/4 tyZzeczki cynamonu

1/4 tyZzeczki $wiezo zmielonego pieprzu

szczypta zmielonego kopru wtoskiego lub anyzu

tyzke soli wsypaé¢ na suchg patelnie, doda¢ cynamon, pieprz i koper wtoski, mieszajac podgrzewaé na matym

ogniu 2 min, odstawi¢ . Oczyszczong kaczke doktadnie wyptukac , wtozy¢é do garnka, zala¢ zimng woda, doprowadzic¢

do wrzenia na duzym ogniu, gotowa¢ 3 min, zebra¢ szumowiny. Wla¢ sos sojowy i alkohol, doda¢ sol, cebule,
imbir i przyprawy korzenne, przykryé zmniejszyé ptomien, gotowaé az mieso bedzie bardzo miekkie (okoto 2
godz.). Przetozy¢ na talerz po odcedzeniu, pozostawi¢ do wystudzenia. Ostroznie usung¢ kostki. Duze kawatki
miesa pokrajaé na 2 czesci. Jaja roztrzepa¢ w misce, ubijajgc stopniowo dodawa¢ make, wymiesza¢ na jednolite

ciasto, wla¢ 4 tyzki oleju, starannie potgczy¢ z ciastem. Okoto 4 szklanek oleju wla¢ do rondla, rozgrza¢ na duzym
ogniu (sprawdzi¢ temperature oleju). Kawatki kaczki zanurzy¢ w ciescie, ktasé na goracy olej i smazy¢ na ztoty kolor

(nie smazyé zbyt wielu kawatkow jednoczesnie). Osgczy¢ z oleju, pokrajaé na mniejsze kawatki, podawaé od
dzielnie z przyprawiong solg. Proporcje: dla 6-8 oséb - na przystawke
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