SOS IMBIROWY Z CEBULADYMKA(do ryby)

Dodano: 2010-01-01 17:34:06
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1323 razy.

Kuchnia chinska

1/4 szklanki oleju

2 tyzeczki oleju sezamowego (dowolnie)

1/4 tyzeczki pieprzu

1/4 tyzeczki soli

3 plasterki Swiezego imbiru pokrajanego jak makaron lub 1 tyzeczka imbiru w proszku
2 cebule dymki lub 1/2 pz czka szczypiorku pokrajanego na mate kawatki

3 tyzki sosu sojowego

2 gatazki zielonej kolendry lub pietruszki

Olej wla¢ do rondla, postawi¢ na matym ogniu. Ugotowang rybe utozy¢é na gorgcym pétmisku, posypac sola,
pieprzem, imbirem sproszkowanym lub w paseczkach i kawateczkami cebuli dymki lub szczypiorkiem.
Zwiekszy¢ ptomien pod rondlem z olejem, mocno zagrzac , pola¢ rybe, pokropi¢ sosem sojowym i olejem
sezamowym. Przybra¢ nacig kolendry lub pietruszki, podawaé natychmiast.

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

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