RYBA W SOSIE POMIDOROWYM

Dodano: 2010-01-01 17:27:47
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1250 razy.

Kuchnia chinska

1/2 kg filetow z ryby

1 tyzka czystej wodki

1/2 tyzeczki soli

1/4 tyzeczki pieprzu

Sos:

7 tyzek keczupu

3-4 tyzki cukru

1-2 tyzki octu (10%)

2 - 3 tyzki oleju

1 tyzka sosu sojowego

1 tyzka czystej wodki

1/2 tyzeczki soli

2 tyzki posiekanej cebuli

2 posiekane plasterki $wiezego imbiru lub tyzeczka imbiru w proszku
1/2 szklanki wrzacej wody

1/2 tyzeczki maki ziemniaczanej rozprowadzonej tyzka wody
posiekana zielona pietruszka

Litr wody wla¢ do ptaskiego, szerokiego garnka, doda¢ sol, pieprz i wodke, zagotowaé , wiozyé rybe, doprowadzic¢

do wrzenia, zmniejszy¢ ptomien, dusi¢ przez 15 min na matym ogniu. Ostroznie przetozy¢ rybe na talerz, po 3 min
przetozy¢ na potmisek, trzymac¢ w cieple. Olej wlaé na goraca patelnie, rozgrzaé , wsypa¢ cebule i imbir, doda¢ keczup,
mieszajac smazy¢ 30 sek. Wla¢ wrzatek i wodke, dodaé cukier, ocet, sél, sos sojowy, zamiesza¢ . Doprowadzi¢ do
wrzenia. Wlaé make ziemniaczang z woda, mieszajgc zagotowac . Sosem polaé rybe, posypac zielening. Proporcije:

dla 2-4 os6b - jako danie gtéwne, z ryzem

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

Wirtualna Kuchni@ Polska - http://kuchnia.now.pl
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