KOTLETY JAGNIECE PO KANTONSKU

Dodano: 2010-01-01 14:43:40
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1450 razy.

Kuchnia chinska

6 kotletéw jagniecych lub schabowych grubosci 2 1/2 cm
3 szklanki oleju

5 cebulek dymek (tyko cebulki)

Marynata:

2 tyZzeczki soku ze Swiezego imbiru lub 1/2 tyzeczki imbiru w proszku
1 tyzka brandy lub winiaku

1 tyzeczka cukru

2 tyzki sosu sojowego

1 biatko

2 tyzki maki ziemniaczanej

1/4 tyzeczki pieprzu

2 tyzeczki oleju sezamowego lub sojowego

1/4 tyzeczki soli

Sktadniki marynaty wymiesza¢ i odstawic¢ . Od kotletéw odcig¢ kos$ci, mieso obra¢ z ttuszczu i btonki, pokraja¢ na 1

cm plastry w poprzek wtdkien. Lekko zbi¢ . Potowe plasterkow utozy¢ na blasze, pola¢ potowg marynaty, utozy¢

pozostate mieso na wierzchu, zala¢ resztg marynaty. Wstawi¢ do lodéwki na 30 min. Cebulki przecig¢ wzdtuz na

pot, pokraja¢ w plasterki, rozdzieli¢ . Olej wla¢ do garnka, postawi¢ na duzym gazie, odczeka¢ 5 minut, sprawdzi¢
temperature. Wtozy¢ potowe miesa, smazy¢ na ztoty kolor, wybra¢ tyzka cedzakowaq, pozostawi¢ w cedzaku do

osgczenia. Smazy¢ pozostatg czeS¢ miesa, osaczy¢ . Utozy¢ na goracym potmisku, przybraé cebulg. Podawaé natychmia:
Proporcje: dla 2-3 0os6b - z ryzem i warzywami

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

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