RYBA Z OLEJU

Dodano: 2010-01-01 17:27:47
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 997 razy.

Kuchnia chinska

35 dag filetéw z ryby (catkiem rozmrozonych)

2 cebule dymki

1/2 tyzeczki soli

2 szklanki oleju

1 roztarty zabek czosnku

2 plasterki Swiezego imbiru lub 1/2 tyzeczki imbiru w proszku
1 tyzka czystej wodki lub wytrawnego biatego wina
1 tyzeczka oleju sezamowego (dowolnie)

Sos przyprawowy:

3 tyzki wywaru |

2 tyzeczki sosu sojowego

1/2 tyzeczki cukru

1/4 tyzeczki pieprzu

1/2 tyzeczki maki ziemniaczanej

Osuszy¢ filety po wyptukaniu. Pokraja¢ w duzg kostke o wymiarach okoto 3 x 1/2 cm, wstawie do lodowki na 30
min. Sktadniki sosu przyprawowego wymieszac¢ , odstawie. Dymke pokraja¢ na 2 1/2 cm kawatki. Pokrajang rybe
wyja¢ z lodéwki, posypaé solg, starannie wymieszaé . Dwie szklanki oleju wlaé na goraca, duzg, gteboka patelnie,
zaczeka¢ 4-5 min. Sprawdzi¢ temperature przez wtozenie kawatka cebuli dymki, gdy zacznie sie szybko
porusza¢ po powierzchni i nabierze jasnobrunatnego koloru, mozna smazy¢ rybe. Mieszajac olej wtozy¢ rybe,
zamieszaé kilka razy, natychmiast przela¢ olej z rybg do metalowego cedzaka ustawionego na garnku.

Zostawic¢ tyzke oleju na patelni. Patelnie z olejem rozgrza¢ , doda¢ czosnek, imbir i cebule dymke, mieszajac smazy¢

10 sek, wla¢ alkohol, zamiesza¢ , doda¢ zamieszany sos przyprawowy, mieszajac podgrza¢ do zgestnienia.
Wtozyé rybe, raz zamieszac , zestawi¢ z ognia, wla¢ olej sezamowy. Podawa¢ rybe na gorgco. Proporcje: dla 2
0s0b - jako danie gtéwne, z dodatkiem ryzu, potrawg z warzyw i gesta zupa

Nadesiall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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