KARP Z CEBULADYMKA

Dodano: 2010-01-01 17:27:47
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1294 razy.

Kuchnia chinska

karp o wadze 1 kg

2 1/2 szklanki oleju

2 peczki cebuli dymki

1 tyzeczka chilli lub ostrej papryki w proszku
2 tyzki sosu sojowego

2 tyzki czystej wodki

2 tyzeczki cukru

1/4 tyzeczki soli

1 1/2 szklanki wrzacej wody

Oczyszczonego karpia zfiletowaé . Mieso pokraja¢c w poprzek na 5 cm paski, wyptukac , osuszy¢ . (Mozna

obtoczy¢ w mace.) Cebule dymke pokrajaé w 5 cm kawatki. Olej wla¢ na goraca patelnie, mocno rozgrzac , ktas¢ paski
ryby, smazy¢ do zrumienienia, przewroci¢ , smazy¢ z drugiej strony. Wyjac , osaczy¢ z oleju, przetozy¢ na talerz. 2-3
tyzki oleju wlaé na czystg patelnie, mocno rozgrzac , wsypaé¢ cebule dymke i chilli, mieszajgc smazy¢ 30 sek, wla¢ sos
sojowy, wodke, dodac¢ sol i cukier oraz wode, zamieszaé , doprowadzi¢ do wrzenia. Wtozyé smazong rybe, zagotowac ,
zmniejszy¢ ptomien, dusi¢ przez 15-20 min, lub do wyparowania sosu o potowe. Miesza¢ ostroznie 2-3 razy.

Podawaé natychmiast. Proporcje: dla 3-4 0s6b - z buteczkami na parze

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

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