BOCZEK GOTOWANY | DUSZONY

Dodano: 2010-01-01 17:37:35
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1572 razy.

Kuchnia chinska

1/2 kg chudego, surowego boczku

2 szklanki wody

4 plasterki $wiezego korzenia imbiru lub 2 tyzeczki imbiru w proszku
2 cebule dymki

1 Swieza papryka

1 por (tylko biata czes¢ )

3 tyzkii 2 tyzeczki oleju

1 roztarty zabek czosnku

1 tyzka czystej wodki

Sos:

3 tyzki miodu

1 tyzka ostrego keczupu

1/4 - 1/2 tyzeczki przyprawy chilli

1 tyzka sosu sojowego

1 tyzeczka oleju sezamowego lub sojowego

Boczek wtozyé do matego garnka, doda¢ imbir, cebulki, zala¢ 2 szklankami wody, gotowa¢ na matym ogniu 40

min. Mieso wyja¢ , ptukaé zimng woda, az stanie sie zimne. Wstawi¢ do lodéwki na 1-2 godz. Pokraja¢ w bardzo

cienkie plasterki o wymiarach 3-6 cm. Z papryki usungé¢ nasiona i zgrubienia, a nastepnie pokraja¢ jgw 2 1/2 -

3 cm kawatki. Biatg czes¢ pora pokrajaé ukosnie w 2 1/2 cm kawatki, rozdzieli¢ na obraczki. Wymiesza¢ sktadniki

sosu. 3 tyzki oleju wla¢ na goraca patelnie, rozgrza¢ na duzym ogniu, doda¢ czosnek, mieszajgc smazy¢ 10 sek, wiozyé

plasterki boczku, mieszajac smazy¢ minute. Wlaé sos, mieszajac dusi¢ minute, wlaé wddke, mieszajac dusi¢ 30 sek.
Mieso przesuna¢ na bok patelni, wlaé 2 tyzeczki oleju na srodek, wsypac¢ papryke i pory, mieszajac smazy¢ 30 sek,

wymiesza¢ z miesem. Podawaé na gorgco. Proporcje: dla 4-6 oséb, kiedy podajemy inne potrawy

Uwaga! Por i papryke mozna przesmazy¢ na 2 tyzeczkach oleju, po czym przetozy¢ na talerzyk. Dalej postepowac

z boczkiem jak wyzej, doda¢ warzywa przed wlaniem alkoholu.

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

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

1z1


http://kuchnia.now.pl

