KOLDUNY CHINSKIE W ROSOLE

Dodano: 2010-01-01 17:19:50
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1376 razy.

Kuchnia chinska

Nadzienie:

1/2 kg zmielonej wieprzowiny

1 roztrzepane jajo

2 tyzeczki maki ziemniaczane;j

1 tyzka sosu sojowego

1 roztarty zabek czosnku

2 posiekane cebule dymki

Swiez o zmielony pieprz do smaku

s6l do smaku

Ciasto:

2 szklanki maki

1 roztrzepane jajo

1 tyzeczka soli

okoto 5 tyzek wody

Rosét:

8 szklanek wywaru I, Il lub rosotu z kury
sos sojowy do smaku

2 tyzki posiekanego szczypioru lub szczypiorku

Reka wymiesza¢ sktadniki nadzienia, odstawi¢ na 1 godz. Make i sél przesia¢ do miski, wla¢ roztrzepane jajko i 2

tyzki wody, miesza¢ drewniangtyzka na grudkowate ciasto, przykryé zwilzong $ciereczka, odstawi¢ na 20 min. Wytozy¢

na stolnice lekko posypang maka, podsypujac make wyrabiaé 2-3 min az powstanie gtadkie ciasto, odstawi¢ pod
przykryciem na 20 min. Ciasto nie powinno by¢ twarde. Stolnice posypaé maka ziemniaczang lub pszenna, wytozyc¢
ciasto, cienko rozwatkowac , pokrajaé na 5 cm kwadraty - powinno by¢ 18. Na kazdy kwadrat ciasta naktadaé

farsz z miesa, ztozy¢ w tréjkat (brzegi zwilzy¢é biatkiem lub woda), zlepi¢ brzegi, potaczyé dwa rozki razem. Kotduny

gotowaé¢ na wrzatku lub na rosole, okoto 5 min. Nie gotowac¢ jednoczesnie zbyt wielu rozkow. Wybraé , przetozyc¢
na talerz, gotowa¢ pozostate. Wywar lub rosét doprowadzi¢ do wrzenia, wtozy¢ ugotowane kotduny, zagotowac ,
wytaczy¢ gaz, doda¢ sos sojowy i cebule dymke. Podawa¢ na gorgco.

Proporcje: dla 6 oséb

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