AROMATYCZNE PASKI WIEPRZOWE

Dodano: 2010-01-01 17:37:35
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1686 razy.

Kuchnia chinska

1/2 kg chudej wieprzowiny pokrajanej w grube paski

1 tyzeczka soli

1/2 tyzeczki "pieciu przypraw": zmielonego cynamonu lub ziela angielskiego
1 1/2 tyzki maki ziemniaczanej

2 posiekane plasterki $wiezego imbiru lub tyzeczka imbiru w proszku
2 posiekane zabki czosnku

olej do gtebokiego smazenia

1 1/2 tyzki sosu sojowego

2 tyzeczki cukru

2 tyzeczki grubej soli

1 1/2 tyzeczki pieprzu syczuanskiego lub pieprzu czarnego

10 listkéw sataty lub placki mandarynskie

6 tyzek sosu sliwkowego

Sol potaczy¢ z "piecioma przyprawami” i maka ziemniaczana, natrze¢ paski miesa, odstawi¢ na 30 min.

Olej rozgrza¢ na $rednim ogniu, wiozy¢ potowe migsa, zamiesza¢ , smazy¢ 3 1/2 min, wybra¢ tyzka cedzakowa, osgczy¢
cedzaku, przetozyé do miski. Smazyé pozostate mieso. Wlaé sos sojowy do miesa, posypa¢ cukrem, doktadnie

wymieszac . Dwie tyzKki oleju, w ktérym smazono mieso, wlaé na goraca patelnie, rozgrza¢ na srednim ogniu, doda¢

imbir, czosnek, sol i pieprz, mieszajac podgrzewaé przez 25 sek, wiozy¢é usmazone mieso, miesza¢ na ogniu tak,

aby sos pokryt mieso. Przetozy¢ mieso na goracy potmisek. Kawatek migsa utozy¢ na listku sataty lub na placku,
posmarowa¢ sosem sSliwkowym, zatozy¢ boki, zwing¢ jak nale$nik. Proporcje: dla 5 -10 oséb, kiedy podajemy

inne potrawy

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