PIKANTNY BAKLAZAN

Dodano: 2010-01-01 17:16:04
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1248 razy.

Kuchnia chinska

1/2 kg baktazana

2 szklanki oleju

1/2 tyzki roztartego czosnku

1 tyzka startego Swiezego imbiru lub 2 tyZzeczki imbiru w proszku
1/2 tyzki wytrawnego biatego wina lub czystej wodki

1/2 tyzki posiekanej Swiezej ostrej papryczki lub 1/2 - 1 tyZzeczki chilli
1/2 tyzeczki cukru

1 tyzka octu

2 tyzki posiekanej cebuli dymki

1/2 szklanki rosotu lub wywaru |

1/4 tyzeczki maki ziemniaczanej rozprowadzonej tyzka wody

1 tyzeczka oleju sezamowego (dowolnie)

2 tyzki sosu sojowego

Baktazany obrac¢ , pokraja¢ w dtugie paski o szerokosci 2 cm. Olej mocno rozgrzaé w gtebokim rondlu, sprawdzié¢
temperature. Ktas¢ po kilka paskéw warzyw w goracy olej, smazyé minute, wybra¢ tyzka cedzakows, przetozy¢ do
cedzaka, pozostawi¢ do osgczenia. Smazyé pozostate. Patelnie mocno podgrza¢ na duzym ptomieniu, wlaé 2 tyzki
oleju, rozgrza¢ . Doda¢ czosnek i Swiezy imbir (w proszku doda¢ z winem), mieszajac smazy¢ minute. Wiozyé
baktazany, doda¢ alkohol (imbir w proszku), sos sojowy, papryke lub chilli, cukier, ocet, cebule dymke i rosot,
mieszajac dusi¢ 2 min. Wla¢ rozprowadzong make, ostroznie mieszajgc gotowac¢ do zgestnienia. Pokropi¢ olejem
sezamowym. Przetozyé do goracej salaterki podawaé natychmiast lub na zimno z buteczkami na parze.

Proporcje: dla 4 oséb - jako danie gtéwne, z ryzem lub buteczkami

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