SOS BRUNATNY - Do potraw chinskich

Dodano: 2010-01-01 17:34:06
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1521 razy.

3 szklanki wywaru |
1 szklanka sosu sojowego
1 szklanka biatego wytrawnego wina lub 1/2 szklanki czystej wodki i 1/2 szklanki wody

1/2 szklanki cukru

1-2 anyzu gwiazdkowatego, 3/4 tyzeczki anyzu lub 3/4 tyzeczki nasion kopru wioskiego
4-6 goz dzikéw

3 cm kawatek $wiezego korzenia imbiru lub 3 tyzeczki imbiru w proszku

Sktadniki wymiesza¢ w rondlu doprowadzi¢ do zagotowania, wystudzi¢ , przechowywa¢ w lodéwce. Uzywa¢ do
przyrzadzania potraw chinskich. Po kazdym uzyciu zla¢ sos do stoika, wystudzi¢ , wstawi¢ do lodowki. Przed
zastosowaniem w nastepnej potrawie zebra¢ ttuszcz. Dodaé réwne porcje wywaru, sosu sojowego i

alkoholu, aby otrzymac¢ 5 szklanek ptynu. Doprawi¢ cukrem i przyprawami korzennymi, zagotowa¢ . Walory
smakowe powinny by¢ podobne do pierwszego sosu. Stosowac¢ do potraw z jaj, watrdbek z drobiu,

flaczkéw, boczku, zeberek wieprzowych, kaczki i wotowiny. Proporcje: na okoto 5 szklanek

Nadesiall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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