USZKA W SOSIE ANANASOWYM

Dodano: 2010-01-01 17:19:50
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1237 razy.

Kuchnia chinska

25 dag zmielonej wieprzowiny

1/2 malej cebuli drobno posiekane;j

2 1/2 szklanki kompotu ananasowego

4 szklanki oleju

1 roztarty zabek czosnku

2 tyzeczki oleju sezamowego (dowolnie)
Przyprawy:

1 tyzka sosu sojowego

1/4 tyzeczki soli

1 jajo

2 tyzeczki maki ziemniaczane;j

2 tyzeczki oleju sezamowego lub sojowego
1 tyzeczka czystej wodki

1 tyzeczka cukru

szczypta pieprzu

Sos ananasowy:

1 tyzka octu (5%)

1 tyzka wytrawnego czerwonego wina

1 tyzka cukru

2 tyzki keczupu

1 tyzeczka rozkruszonej kostki rosotowej
1/2 szklanki wody

okoto 2 tyzeczek maki ziemniaczanej
Ciasto:

1 szklanka maki

2 roztrzepane jaja

Mieso i przyprawy wtozy¢ do miski, miesza¢ okoto 1 1/2 min w jednym kierunku az powstanie jednolita masa,

dodaé cebule, wymieszac¢ , wstawie do lodowki na 30 min. Make przesia¢ do miski, stopniowo wlewac roztrzepane

jaja, mieszajac tyzkg do powstania ciasta. Wyrobie rekg na jednolite elastyczne ciasto (okoto 3-4 min). Przykry¢

zwilzong Sciereczka, odstawi¢ na 20 min. Ananasy przecedzi¢ , sok odstawi¢ . Kawatki owocéw pokraja¢ na 3 -4

czesci. Sktadniki sosu wymieszaé , doda¢ sok z kompotu, wymieszaé , odstawi¢ . Ciasto cienko rozwatkowac ,

wykroi¢ szklanka krazki. Lyzeczkag ktas¢ nadzienie ponizej Srodka krazka, zatozy¢ brzeg tak, aby przykry¢é farsz, mocno Sci
(brzeg mozna posmarowa¢ wodg lub biatkiem), zlepi¢ rozki. Uszka bedg miaty ksztatt muszelek. Olej (4 szklanki)
rozgrza¢ w garnku, sprawdzi¢ temperature. Uszka ktas¢ na goracy olej, okoto 15 sztuk, smazy¢ na ztoty kolor,

wybrac , osaczy¢ z oleju, trzymaé w cieple. Smazy¢ pozostate. Lyzke lub dwie oleju wla¢ na goraca patelnie, rozgrzac ,
dodaé¢ czosnek, smazy¢ na ztoty kolor, wla¢ zamieszany sos, mieszajgc doprowadzi¢ do wrzenia, zmniejszy¢

gaz, doda¢ kawateczki ananasa, zagotowac . Wla¢ olej sezamowy, zamiesza¢ . Podawac¢ gorace pierozki i sos
oddzielnie lub polewa¢ sosem. Proporcje: na okoto 60 pierozkdéw

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