PULPETY RYBNE Z PIECZARKAMI

Dodano: 2010-01-01 17:27:47
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1286 razy.

Kuchnia chinska

45 dag filetéw z dorsza, morszczuka lub mintaja

2 1/2 tyzeczki soli

pieprz do smaku

2 1/2 tyzeczki maki ziemniaczanej

1 biatko

5 - 6 matych pieczarek

2 cebule dymki

2 zagbki czosnku

3 tyzki oleju

2 plasterki Swiezego imbiru lub tyzeczka imbiru w proszku
1 1/2 tyzki wytrawnego biatego wina lub czystej wodki
2 tyzki wywaru | lub wody

3 tyzki sosu sojowego

7 tyzeczka oleju sezamowego (dowolnie)

Mieso z ryby zemle¢ przetozy¢ do miski. Doda¢ 1 1/2 tyzeczki soli, pieprz, make ziemniaczang i biatko, ubi¢ na
jednolitg mase. Z masy rybnej uformowac pulpety wielkosci orzecha wtoskiego, odstawic¢ . Pieczarki podzieli¢ na
¢ wiartki. Cebule pokraja¢ w 3 cm kawatki. Czosnek i $wiezy imbir grubo posieka¢ . Do potowy duzego, ptaskiego

garnka wla¢ wode, zagotowa¢ na duzym ogniu, zmniejszy¢ ptomien, ktasé pulpety, trzymaé na srednim ogniu 3,5

min, odcedzi¢ , osaczy¢ . Olej rozgrza¢ na goracej patelni, wsypa¢ czosnek, cebule dymke i imbir (Swiezy lub w
proszku), posypac solg, mieszajac smazy¢ na duzym ogniu 1,5 min. Wilaé¢ alkohol wywar i sos sojowy, doktadnie
wymieszac , trzymaé na ogniu 30 sek stale mieszajac, wtozy¢ pulpety, mieszajgc przez podrzucanie dusi¢ 1,5
min. Pokropi¢ olejem sezamowym. Podawa¢ natychmiast. Proporcje: dla 4 0s6b - z ryzem lub butkami na

parze

Nadesl(alll(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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