WIEPRZOWINA KRYSZTALOWA W SOSIE
CZOSNKOWYM

Dodano: 2010-01-01 17:37:35
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1391 razy.

Kuchnia chihska

1/2 kg wieprzowiny od szynki

4 plasterki $wiezego korzenia imbiru lub 2 tyzeczki imbiru w proszku
1 cebula dymka

2 tyzki wytrawnego biatego wina lub czystej wodki
Sos czosnkowy:

1 tyzka roztartego czosnku

2 tyzeczki musztardy stotowej lub winnego octu

2 tyzki sosu sojowego

4 tyzki wywaru wieprzowego

4 tyzeczki oleju sezamowego lub sojowego

2 tyzeczki miodu lub cukru

s6l do smaku

Mieso wtozy¢ do garnka (o objetosci 3 1), wla¢ tyle wody, aby zakry¢ wieprzowine. Zagotowa¢ na duzym ogniu,
zebra¢ szumowiny, dodaé imbir, cebule, alkohol. Przykryé , zmniejszy¢é ptomien, gotowaé 20 min na srednim ogniu.
Garnek zestawi¢ z ognia, mieso obrocié , przykry¢ , postawi¢ na gazie, zagotowacé , natychmiast zestawic .
Odstawi¢ do wystudzenia nie odkrywajac garnka na 2-3 godz. Mieso wyja¢ z wywaru, wstawie do lodéwki na 2

godz. Wywar odcedzi¢ . Sktadniki sosu wymiesza¢ . Wieprzowine pokrajaé w plasterki o wymiarach 4 x 6 x 1/4

cm, utozy¢é w gtebokiej salaterce, pola¢ sosem. Podawa¢ na zimno.

Uwaga! Wieprzowine mozna przyrzadzi¢ dzien wczesniej Kraja¢ w plasterki krétko przed podaniem. Proporcje:

dla 8-12 oso6b na przyjeciu, kiedy podajemy inne potrawy

Nades(]alll(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD

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