WIEPRZOWINA PIECZONA PO KANTONSKU

Dodano: 2010-01-01 17:37:35
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1379 razy.

Kuchnia chinska

1 1/2 kg schabu (karkéwki)

1/2 szklanki miodu

2 tyzki oleju sezamowego lub sojowego
Marynata:

1/4 szklanki wytrawnego biatego wina lub czystej wodki
2 roztarte zgbki czosnku

5 tyzek sosu sojowego

1 tyzka pasty sezamowej (dowolnie)

2 tyzki powidet Sliwkowych

1 tyzeczka soli

1/2 tyzeczki "pieciu przypraw" lub cynamon
4 ptaskie tyzki cukru

Mieso (bez kosci) pokraja¢ w paski o wymiarach 3 x 3 x okoto 20 cm. Sktadniki marynaty ubi¢ widelcem w

misce, wtozy¢ mieso. Wymieszac¢ reka, wstawi¢ do lodowki na noc. Piekarnik rozgrza¢ do 190 °C. Wrzaca wode wla¢
do tacy w piekarniku (woda nie moze siega¢ do rusztu lezgacego na tacy). Mieso utozy¢é na ruszcie w odstepach 5-6
cm. Piec 40 min. Mieso z rusztem i tacq wyja¢ . Temperature w piekarniku zwiekszy¢é do 220 °C. Zla¢ wode
zostawiajac 6 tyzek, mieso posmarowa¢ miodem nastepnie pola¢ olejem, piec dalsze 10 min lub na ciemnoztoty

kolor. Pieczen pokroi¢ w plasterki o grubosci 1 cm, polaé sosem z tacy.

Proporcje: dla 6-8 os6b - jako danie gtéwne, z ryzem, z dodatkiem warzyw lub na 12-16 porcji na przyjeciu,

kiedy podajemy inne potrawy

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

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