Ryba w stodko-kwasnym sosie

Dodano: 2010-01-01 17:27:46
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1335 razy.

Kuchnia chinska

1 kg filetéw z dorsza, halibuta lub morszczuka

1 /2 tyzeczki soli

2 tyzki maki ziemniaczanej lub maki pszennej

1 szklanka oleju

1 cebula pokrajana w pidrka

1 marchew pokrajana w cienkie stupki

1 Swieza papryka pocieta w paseczki(dowolnie)
1/2 todygi selera lub maty kawatek pokrajany
w stupki

Sos :

1 tyzka octu 6 proc.)

11 1/2 tyzki cukru

1/2 tyzki soli

2 tyzeczki pasty pomidorowe;j

2 tyzki sosu sojowegdo lub 1 tyzka przyprawy
maggi z 1 tyzkg wody

1/2 szklanki rosotu lub, wody

1/2-3/4 tyzeczki maki ziemniaczanej

1. Sktadniki sosu wymiesza¢ , odstawi¢ .
2. Filety posoli¢ , obtoczy¢é w mace

3. Rybe usmazy¢ na rozgrzanym oleju na ztoty kolor, przetozyé na talerz, trzymaé w cieple.

4. Z patelni odla¢ nadmiar oleju - wtozy¢ jarzyny i usmazy¢ .,

5. Zamiesza¢ sos, wla¢ do jarzyn, mieszajac gotowaé az zgestnieje. W razie potrzeby doprawi¢ solg, kilkoma
kroplami maggi, cukrem lub octem - sos powinien by¢ stodko-kwasny.

6. Przetozy¢ rybe na gorgcy potmisek i polaé sosem.

7. Podawaé¢ z ryzem ugotowanym na 2 sypko lub z buteczkami na parze - MAN-TOU Proporcje dla 4-5
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Nades(Jiall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD

,1713976309
Nadestat(a): 2024-06-18 04:52:43
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