Jajecznica z chrupigcymi szprotami

Dodano: 2010-01-01 15:19:54
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1570 razy.

Kuchnia chinska

1/4 kg $wiezych szprotek

2 dymki pokrajane w 2 cm kawatki lub 1/2
peczka szczypiorku grubo posiekanego

1/2 tyzeczki glutasoli lub przyprawy "Jarzynki" (Vegety)
1/2 tyZzeczki soli

olej do gtebokiego smazenia

2 tyzki smalcu

1 /2 tyzeczki imbiru

1 $rednia cebula pokrajana w krazKki

3 tyzki wytrawnego biatego wina (dowolnie)

1. Rybki sprawi¢ , wyptukaé i doktadnie osuszy¢ .

2. W miseczce ubija¢ jaja przez 10 sek., doda¢ dymke i dalej ubijaé przez 5 sek., odstawi¢ .

3. Na patelnie z mocno nagrzanym olejeni wtozy¢ szproty i smazy¢ przez 3-4 min., az bedg chrupiace, osaczy¢ z
oleju.

4. Smalec rozgrza¢ na patelni, doda¢ imbir i cebule, smazy¢ przez 30 sek., mieszajgc. Wyja¢ cebule tyzka cedzakowa.
5. Wla¢é jaja, doktadnie rozprowadzi¢ na patelni.

6. Usmazone rybki utozyé na jaja, posypaé sola, doktadnie wymieszaé , zdjaé z ognia.

7. Gdy jaja sie zetng wla¢ biate wino, lekko zamiesza¢ i smazyé jeszcze przez 30 sek. (Czynnos¢ te wykonac
nawet, gdy nie dodaje sie wina).

8. Podawaé na goracym talerzach z buteczkami MAN-TDU - lub z biatym pieczywem

Proporcje dla 3-4 os6b

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

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