KULKI RYBNE

Dodano: 2010-01-01 17:27:47
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1001 razy.

Kuchnia chinska

1 $wiezy szczupak, karp lub dorsz o wadze 1 1/2 kg
6 tyzek lodowatej wody

1/2 tyzeczki soli

1/2 tyzeczki glutasoli lub "Jarzynki" albo "Vegety"

2 tyzeczki maki ziemniaczanej (dowolnie)

3 tyzki wody

16 szklanek lodowatej wody

Rybe wypatroszy¢ , gtowe odcigé wyptukaé . Mieso zfiletowaé . Filety utozy¢é na desce, skérg do dotu, usungé btonke
brzuszna. Lewq reka przytrzymaé czesé ogonowa, ostrym nozem zeskroba¢ mieso, sieka¢ przez 3 min, dodajac po
tyzeczce lodowatej wody (6 tyzeczek), usuwajac osci i btonke. Mieso przetozy¢ do miski. Wode wymiesza¢ (3 tyzki) z
maka ziemniaczana, "Jarzynkg" lub "Vegetg" i sola, mieszajac mieso wlewaé¢ wode z maka,

miesza¢ okoto 1 min w jednym kierunku, az powstanie jednolitaa, masa. Przykry¢ , wstawi¢ do lodéwki.

Lodowata wode wla¢ do garnka. Uformowac¢ kulki z masy rybnej wielko$ci duzego orzecha wioskiego, ktasé do

zimnej wody. Garnek z zawartoscig postawi¢ na $rednim ogniu, wolno doprowadzi¢ do wrzenia, zmniejszy¢

ptomien, gotowaé¢ na matym ogniu 7 -10 minut. Wybra¢ kulki tyzkg cedzakowsg, wystudzi¢ . Kulki rybne mozna
przechowywaé¢ w lodéwce przez kilka dni. Proporcje: na okoto 32 kulki

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