ROLKI RYBNE W BIALYM SOSIE

Dodano: 2010-01-01 17:27:47
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1215 razy.

Kuchnia chinska

12 filetdw soli lub innej ryby ptastugowatej (okoto 3/4 kg) catkiem rozmrozonej
2 cebulki dymki (bez szczypioru)

3 Srednie chinskie suszone grzyby lub 3 pieczarki

4 plasterki pedu bambusa lub marchewki o wymiarach 5 x 1/2 x 1/4 cm

4 plasterki surowej wedzonej szynki lub poledwicy sopockiej o wymiarach 5 x 3 x 1/4 cm
1 gatazka zielonej kolendry lub pietruszki

2 biatka

2 tyzeczki wody

maka ziemniaczana

2 tyzki oleju

7 rozgnieciony zgbek czosnku

1 tyzka czystej wodki lub wytrawnego wina

1 tyzeczka oleju sezamowego (dowolnie)

Marynata:

2 tyzki oleju

1 tyzka maki ziemniaczanej

1 tyzeczka soli

1/2 tyZzeczki cukru

1 tyzeczka posiekanego, rozgniecionego swiezego imbiru lub 1/2 tyzeczki imbiru w proszku
1 tyzeczka oleju

sezamowego lub sojowego

szczypta soli

Sos przyprawowy:

1/2 tyzeczki cukru

1/2 szklanki wywaru | lub

rosotu z kury

1/2 tyzeczki maki ziemniaczanej

s6l do smaku

Optukane filety rybne osuszy¢ w czystej sciereczce. Sktadniki marynaty potaczy¢ w misce, dodaé rybe,
wymieszaé reka. Cebulki rozbi¢ na ptasko ttuczkiem, poutykaé miedzy plasterkami ryby, wstawi¢ do lodéwki na 30
min, usung¢ cebule. Wymyte suszone grzyby zala¢ szklanka goracej wody na 20 minut. Trzonki odkroi¢ , odcisngé
wode z kapeluszy, pokrajaé w paseczki o szerokosci 1/2 cm. Trzonki pieczarek scigé réwno z brzegiem
kapeluszy, grzyby pokroi¢ w plasterki. Pedy bambusa lub marchwi pokrajaé w stupki o dtugosci 5 cm,
szerokosci 1 1/2 cm. Szynke lub poledwice pokraja¢ w stupki podobnie jak pedy bambusa. Zielong kolendre lub
pietruszke wyptukac , odrzuci¢ todygi, zostawiajac listki. Wymiesza¢ sos przyprawowy, odstawi¢ . Biatka lekko
roztrzepa¢ z wodag. Przy koncu kazdego fileta z ryby utozy¢ po jednym paseczku pedéw bambusa lub marchwi,
szynki i grzybdéw, ciasno zwingé w rulon, brzeg ryby posypa¢ maka ziemniaczana, zlepi¢ . Rolki utozy¢ rzedami na
potmisku, zlepionymi brzegami do dotu. Ustawi¢ na wktadce do gotowania na parze. Gotowaé na parze
przez 10 min na duzym ogniu Wyja¢ z garnka, sok z ryby zla¢ do miseczki, rybe trzymac¢ w cieple. Gteboka patelnie
lub rondel rozgrza¢ na duzym ogniu, wlaé 2.tyzki oleju, mocno podgrzaé , doda¢ czosnek, mieszajac smazy¢ 10
sek, wybra¢ tyzkg cedzakowsg, odrzuci¢ , dodaé alkohol do goracego oleju. Wla¢ do patelni zamieszany sos
przyprawowy, mieszajgc doprowadzi¢ do wrzenia, zmniejszy¢ ptomien, dodaé sok z ryby, zamiesza¢ ,
doprowadzi¢ do zagotowania, mocno mieszajgc sos wla¢ biatka, zestawi¢ z ognia. Wla¢ olej sezamowy,
zamieszac¢ , pola¢ rybe, przybra¢ zielening. Podawa¢ natychmiast. Proporcje: dla 4-6 osob jako danie gtéwne, z
dodatkiem ryzu, warzyw i czystg zupg lub na 12 porcji na przyjeciu
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