FILETY RYBNE NA KWASNO

Dodano: 2010-01-01 17:27:47
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1190 razy.

Kuchnia chinska

1/2 kg filetdow z dorsza, karpia lub morszczuka

2 i 1/2 szklanki oleju

Przyprawy:

2 biatka

2 tyzki maki ziemniaczanej

1/2 tyZzeczki soli

Sos przyprawowy:

11 1/2 szklanki wywaru |

2 tyzeczki cukru

1 tyzeczka sosu sojowego

1/4 tyzeczki glutasoli lub "Jarzynki" albo "Vegety"
11 1/2 tyzeczki maki ziemniaczanej

1 tyzeczka octu (6%)

1 tyzeczka czystej wodki lub wytrawnego biatego wina

Rybe pokraja¢ w kostke o wymiarach 3 x 1 1/2 cm. Wymiesza¢ z przyprawami, wstawi¢ do lodéwki na 30 min.
Olej wla¢ do rondla, mocno rozgrza¢ . Przed smazeniem ryby wymieszaé sos przyprawowy, wla¢ do rondelka,
mieszajgc doprowadzi¢ do zagotowania, zmniejszy¢ ptomien trzymaé na bardzo matym ogniu lub na parze.
(Wstawi¢ rondel do drugiego z gorgcg woda). Sprawdzi¢ temperature oleju, wtozy¢ potowe kostek rybnych, raz

zamieszaé , smazy¢ 45 sek, wybra¢ tyzka cedzakowa, osgczy¢ , wtozy¢ do rondla z sosem przyprawowym. Smazyé
pozostata rybe, wyjaé , osaczy¢ , doda¢ do rondla z sosem i pierwszg porcjg smazonej ryby, ostroznie wymieszac¢ tak,

aby sos pokryt kazdy kawatek ryby. Podawaé natychmiast. Proporcje: dla 4 oséb - jako danie gtéwne, z
ryzem, potrawg z warzyw i zupa lub na 6-8 porcji na przyjeciu, kiedy podajemy kilka dan

Nades(]alll(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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