OGORKI NADZIEWANE

Dodano: 2010-01-01 17:16:04
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1233 razy.

Kuchnia chinska

1/2 kg $wiezych ogorkow

25 dag zmielonej wieprzowiny

1 1/2 tyzki sosu sojowego

1/2 tyzeczki soli

1/4 tyZzeczki glutasoli; "Vegety" lub "Jarzynki"

1 jajo

1 1/2 tyzki oleju

2 tyzeczki posiekanej cebuli

1 tyzeczka drobno posiekanego swiezego imbiru lub 1/2 tyzeczki imbiru w proszku

Wymyte ogorki przekroi¢ w poprzek na 2 cm plastry. Lyzeczkg wydrazy¢ migzsz, tworzac obraczki. Lekko osolic (1/4
tyzeczki), odstawi¢ na 15 min do osaczenia. Mieso wymieszaé z jajkiem, sosem sojowym, 1/4 tyzeczki soli,

glutasolg lub substytutem, cebulg i imbirem. Obraczki ogérka osuszy¢ w $ciereczce, napetni¢ farszem. Olej wlac

na goraca patelnie, mocno rozgrzaé , zestawi¢ z ognia, utozy¢ faszerowane ogoérki na rozgrzanym ttuszczu,

postawi¢ na $rednim gazie, smazy¢ do zrumienienia (tylko z jednej strony), wla¢ 4 tyzki wody, przykry¢ , dusi¢ do
wyparowania ptynu (okoto 5 min). Podawa¢ na ciepto lub na zimno.

Proporcje: dla 6-8 osdb - jako przekaska

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

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