WIEPRZOWINA

Dodano: 2010-01-01 17:37:35
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1350 razy.

Kuchnia chinska

75 dag swiezego chudego boczku lub wieprzowej topatki ze skorg
1 1/2 tyzki sosu sojowego

olej do gtebokiego smazenia

Sos przyprawowy:

3 tyzki sosu sojowego

3 plasterki Swiezego imbiru lub 1 tyzeczka imbiru w proszku
11 1/4 szklanki wywaru |, rosotu lub wody

3 tyzki czystej wodki lub wytrawnego biatego wina

1 1/2 tyzki cukru

3 gwiazdki anyzu lub 1/2 tyzeczki anyzu lub kopru wtoskiego

Mieso podzieli¢ na 4 rowne kawatki, wiozy¢ do gotujacej wody, gotowa¢ 5 min, odcedzi¢ , wyptuka¢ pod zimng woda,
osuszy¢ . Natrze¢ ze wszystkich stron sosem sojowym, szczegdlnie mocno skore, odstawi¢ do przesuszenia.

Olej mocno rozgrza¢ na duzym ogniu, sprawdzi¢ temperature, zmniejszy¢ ptomien na $redni, wiozy¢ mieso i smazy¢ 4
min, osgczy¢ z ttuszczu. Wtozyé do ptaskiego garnka, skorg do dotu, wla¢ zamieszany sos przyprawowy,

doprowadzi¢ do zagotowania, obraca¢ kilkakrotnie trzymajac na $rednim ogniu minute. Garnek z miesem

ustawi¢ na wktadce do gotowania na parze, przykryé , gotowaé na parze az mieso stanie sie bardzo miekkie,

okoto 2 godz. Ostroznie wyja¢ garnek, mieso przetozy¢ na pétmisek, polaé sosem z garnka. Podawa¢ na gorgco lub

na zimno.

Proporcje: dla 4-6 oséb - jako danie gtodwne, z ryzem, lub na zimno na 10 - 12 porcji, kiedy podajemy inne

potrawy

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

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