WIEPRZOWE PALUSZKI Z OSTRYM SOSEM

Dodano: 2010-01-01 17:37:35
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1624 razy.

Kuchnia chinska

75 dag chudej wieprzowiny pokrajanej w kawatki dtugosci i grubosci palca
olej do gtebokiego smazenia

Marynata:

1 tyzeczka soli

1/4 tyzeczki pieprzu

1/2 tyZzeczki imbiru w proszku

1 tyzka czystej wodki lub wytrawnego biatego wina

1 tyzeczka oleju sezamowego (dowolnie)

Ciasto:

1 jajo

5 tyzek maki pszennej

1 1/2 tyzki maki ziemniaczanej

Sos:

1 1/2 tyzki oleju

1 1/2 tyzki posiekanej cebuli dymki

2 tyzeczki roztartego czosnku

2 tyzeczki posiekanej ostrej papryki lub tyzeczka chilli
1 1/2 tyzki posiekanego $wiezego imbiru lub 1 1/2 tyzeczki imbiru w proszku
5 tyzek rosotu lub wywaru |

2 tyzki octu (5%)

2 tyzki sosu sojowego

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka cukru

Przybranie:

rzodkiewka, plasterki cytryny lub listki sataty (dowolnie)

Sktadniki marynaty potaczy¢ , wymiesza¢ z miesem, odstawi¢ na 30 min. Jajka roztrzepa¢ , ubijajac stopniowo

dodawa¢ maki, wymiesza¢ na jednolite ciasto. 1 1/2 tyzki oleju rozgrza¢ w rondelku, wsypa¢ cebule, czosnek i

imbir, mieszajgc smazy¢ 30 sek, doda¢ pozostate sktadniki sosu, zamieszaé , zagotowa¢ , zestawi¢ z ognia,

trzymaé w cieple lub w garnku z goracg woda. Olej rozgrzaé na $rednim ogniu. Mieso wymiesza¢ z ciastem, potowe
paluszkow ktas¢ pojedynczo w goracy olej, smazy¢ 3 minuty. Wybraé tyzkg cedzakowa, smazy¢ drugg potowe. Sitkiem
metalowym usunaé zanieczyszczenia z oleju, olej rozgrza¢ , wsypa¢ mieso, smazy¢ 2 min, wybra¢ , osgczy¢ . Przed
podaniem polaé gorgcym sosem lub utozyé na pétmisku, przybra¢ . Sos podawac¢ oddzielnie. Proporcje: dla 4-6

0os6b - z ryzem

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