ZIELONY GROSZEK Z WIEPRZOWINA

Dodano: 2010-01-01 17:16:04
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1029 razy.

Kuchnia chinska

20 dag chudego surowego boczku lub karkowki wieprzowej bez kosci
1-2 szklanki zielonego groszku swiezego lub z puszki

1 kostka smalcu lub szklanka oleju

1 $rednia marchew

1/2 tyZzeczki soli

1/2 tyZzeczki glutasoli, " Vegety" lub "Jarzynki"

4 tyzeczki wytrawnego biatego wina lub czystej wodki

1/4 tyzeczki pieprzu

1 tyzka posiekanej cebuli

1/2 tyzki drobno posiekanego swiezego imbiru lub 1/2 tyzeczki imbiru w proszku
1 tyzka maki ziemniaczanej rozprowadzonej wodg

1 biatko

Mieso pokraja¢ w drobng kostke wielkosci ziarenek zielonego groszku. Oskrobang marchew pokrajaé w kostke
wielkosci miesa i groszku. Marchew gotowaé minute, odcedzi¢ , przela¢ zimng woda, osaczy¢ . Mieso starannie
wymiesza¢ z 1/4 tyzeczki soli, 1/4 tyzeczki glutasoli lub substytutu, 2 tyzeczkami alkoholu, pieprzem, biatkiem i
maka ziemniaczang rozprowadzong woda. Odstawi¢ na 15 min. Przed smazeniem zamiesza¢ . Patelnie rozgrzaé na
duzym ogniu, wtozy¢é smalec lub wla¢ olej, mocno rozgrza¢ . Stopniowo ktas¢ kostki miesa, smazy¢ do zbielenia
obréci¢ , smazyé z drugiej strony do biatosci, wyja¢ topatke do obracania kotletéw, osgczy¢ z ttuszczu. Smalec lub
olej zlaé z patelni zostawiajac 1-2 tyzki ttuszczu, rozgrzaé wsypac¢ cebule i imbir, mieszajac smazy¢ na srednim ogniu
15 sek., wla¢ 4 szklanki wrzatku, przyprawie 1/4 tyzeczki glutasoli lub wybranej przyprawy, pieprzem, wla¢ 2
tyzeczki alkoholu, zamieszaé¢ , doprowadzi¢ do wrzenia. Wsypa¢ groszek, marchew i mieso, wymiesza¢ , gotowaé
3 min. Wla¢ pozostatg wode z maka ziemniaczang, miesza¢ do zagotowania. Podawaé natychmiast. Proporcje:
dla 2-3 0s6b - jako danie gtéwne, z ryzem

Nadesl(alll(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD

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

1z1


http://kuchnia.now.pl

