MARYNOWANA KAPUSTA PEKINSKA LUB Wt.OSKA

Dodano: 2010-01-01 17:16:04
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1476 razy.

Kuchnia chinska

mioda kapusta (1 1/2 kg)

2 tyzki soli

3 zabki czosnku

4 plasterki $wiezego imbiru lub 2 tyzeczki imbiru w proszku
4 suszone ostre papryczki

5tyzek oleju

3 tyzki octu (10%)

4 tyzki cukru

2 tyzki wytrawnego biatego wina lub czystej wodki

Z kapusty pekinskiej scia¢ okoto 5 cm lisci z czubka. Z kapusty wtoskiej wyciaé gtab. Kapuste rozdzieli¢ na liscie,
pokraja¢ w dtugie paski o 3 cm szerokosci. Serce pekinskiej kapusty przecia¢ wzdtuz na pét, kazdg potdwke pokrajaé
na 8 -10 czesci. Paski kapusty utozy¢ jedng warstwg na blaszce, posypa¢ solg, starannie wymiesza¢ podrzucajac,
pozostawi¢ w temperaturze pokojowej na 5 - 6 godz. Odcisng¢ sok, odstawi¢ . Czosnek i $wiezy imbir pokraja¢ w
cienkie paski. Papryke przecig¢ na pét. (Imbir w proszku doda¢ z octem). Olej wla¢ na goracy patelnie, rozgrzac ,
doda¢ czosnek, imbir i papryki, mieszajac smazy¢ minute. Wia¢ ocet, dodac¢ cukier, (imbir w proszku), zagotowac ,
doda¢ alkohol, wytaczyé gaz. Wsypaé kapuste, starannie wymieszaé przez podrzucanie. Przetozy¢ do stoika,
zakreci¢ wieczko, wstawi¢ do lodowki na 24 godz. Proporcje: dla 12 os6b - na przystawke
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