Kapusta pekinska na ostro

Dodano: 2010-01-01 17:16:04
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1365 razy.

Kuchnia chinska

1/4 kg kapusty pekinskiej lub wtoskiej

1/4 tyzeczki soli

1 tyZzeczka oleju jadalnego

1/2 tyzki posiekanego korzenia imbiru lub 1/2 imbiru tyzeczki imbiru w proszku
1/2 tyZzeczki przyprawy chili

1 tyzka pokrajanej czerwonej papryki

1/2 tyzki oleju jadalnego

1/2 tyzki sosu sojowego lub 1 tyzeczka przyprawy maggi i 2 tyzeczki wody
szczypta glutasoli

2 tyzki rosotu lub wody

Kapuste wyptukac , pokrajaé na 6 cm kawatki, wtozy¢é do miski, posypa¢ solg, zalaé szklankg wody, wymieszaé
odstawie na 2 godz. Przesmazy¢ imbir i chili na rozgrzanym oleju, miesza¢ . Dodaé¢ kapuste, smazy¢ na duzym
ogniu przez 2 i 1/2 min., stale-mieszajgc. Przetozy¢é na goracy potmisek. Wia¢ olej na patelnie (1/2 tyzki), wtozy¢
papryke, smazyé na srednim ogniu przez 15 sek., mieszajac. Wlaé sos sojowy lub maggi z wodg -ocet z woda,
rosét, dodaé cukier, gotowaé przez 15 min. Sosem tym pola¢ kapuste. Podawa¢ z ryzem smazonym lub jako
jarzyne do miesa. Jarzyny smazone po chinisku muszg byé chrupkie, niemal pétsurowe, nie stracg woéwczas
swoich wartosci odzywczych.

Proporcje dla 2-3 os6b

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