RYBA W CIEEIE Z SOSEM

Dodano: 2010-01-01 17:27:47
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1333 razy.

Kuchnia chinska

1/2 kg filetow z ryby

1/2 tyzeczki soli

1 tyzka wytrawnego biatego wina lub czystej wodki

olej do smazenia

Ciasto:

2 jaja

2 tyzeczki maki ziemniaczanej rozprowadzonej tyzkg wody
Sos:

2-3 tyzki oleju

1 tyzka posiekanej cebuli

1 posiekany plasterek swiezego imbiru lub 1/2 tyzeczki imbiru w proszku
2 tyzeczki drobno posiekanego czosnku

1/2 tyzeczki soli

1 tyzka wytrawnego biatego wina lub czystej wodki

1 tyzka sosu sojowego

2 tyzeczki octu (10%)

2 tyzeczki cukru

1 1/2 szklanki wrzatku

Filety posypa¢ 1/2 tyzeczki soli, pokropi¢ tyzka alkoholu, odstawi¢ na 15 min. Jaja roztrzepac , ubijajac wla¢
rozprowadzong make ziemniaczang, wymieszac . Czystg patelnie podgrzaé , wlaé 2-3 tyzki oleju, mocno rozgrzac ,
wsypac cebule, swiezy imbir (imbir w proszku doda¢ z woda) i czosnek, mieszajac smazy¢ 15 sek. Doda¢ sdl,
alkohol, sos sojowy, ocet, cukier, wla¢ wode, doprowadzi¢ do wrzenia, zmniejszyé ptomien, gotowa¢ 20 min na
matym ogniu, odstawi¢ , trzymaé w cieple. Kilka tyzek oleju rozgrza¢ na goracej patelni, na srednim ogniu.
Kawatki ryby zanurzy¢ w ciescie, ktas¢ na goracy olej, smazy¢ do zrumienienia z obu stron, wybraé topatkg do
przewracania kotletéw, osaczy¢ z oleju, przetozy¢ na goracy pétmisek, pola¢c gorgcym sosem. Podawacé
natychmiast. Proporcje: dla 2-3 oséb - z buteczkami na parze

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