BIALY SOS Z POLEDWICA

Dodano: 2010-01-01 17:27:47
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1272 razy.

Kuchnia chinska

4 tyzKi oleju

2 plasterki $wiezego imbiru lub 1/2 tyzeczki imbiru w proszku
1 tyzka czystej wodki lub wytrawnego biatego wina

3/4 szklanki rosotu z kury lub wywaru |

2 tyzki drobno posiekanej poledwicy sopockiej

1/2 tyzki soli

szczypta pieprzu

1 tyzeczka cukru

3/4 tyzeczki maki ziemniaczanej rozprowadzonej tyzkami zimnego rosotu
2 biatka roztrzepane z tyzkg zimnej wody

1 tyzeczka oleju sezamowego (dowolnie)

2 gatazki zielonej kolendry lub zielonej pietruszki

Patelnie rozgrza¢ na duzym ogniu, wla¢ olej, wlozy¢é $Swiezy imbir (proszek doda¢ z wywarem), smazy¢ 20 sek, wyjac ,
odrzuci¢ . Ostroznie wla¢ alkohol, natychmiast doda¢ rosét lub wywar (z imbirem w proszku), poledwice sol,

pieprz i cukier, zmniejszy¢ ptomien, powoli doprowadzi¢ do zagotowania. Make rozprowadzong rosotem wlaé

strumieniem do przyprawionego rosotu lub wywaru, ciggle mieszajgc doprowadzi¢ do zgestnienia i

zagotowania. Mieszajac sos dodaé biatka z wodg, miesza¢ az sos nabierze biatego koloru, doda¢ olej

sezamowy. Pola¢ rybe, przybra¢ zielenina.
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