SMAZONA WIEPRZOWINA Z SOSEM OCTOWYM

Dodano: 2010-01-01 17:37:35
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1253 razy.

Kuchnia chinska

1/2 kg topatki wieprzowej (bez kosci)

4 szklanki oleju

1 tyzka oleju

3 tyzki pszennej maki

1 roztarty zabek czosnku

2 tyzeczki oleju sezamowego (dowolnie)
Marynata:

1 tyzka wytrawnego biatego wina lub czystej wodki
1 tyzka sosu sojowego

1/2 tyzeczki soli

1 jajo

Sos octowy:

3 tyzki winnego lub owocowego octu (8%)
3 tyzki cukru

1 tyzka sosu sojowego

2 tyzki wywaru | lub 2 tyzki wody

2 1/2 tyzeczki "Jarzynki" lub "Vegety"

1/2 tyzeczki maki ziemniaczanej

Sktadniki sosu wymieszac¢ , odstawi¢ . Mieso pokraja¢ w kostke o boku 3 cm, starannie wymiesza¢ ze

sktadnikami marynaty, odstawi¢ na 30 min. Kostki miesa obtoczy¢é w mace. 4 szklanki oleju wla¢ do rondelka

lub garnka, rozgrza¢ na duzym ogniu po 4-5 min sprawdzi¢ temperature. Potowe miesa wtozy¢ w goracy olej,

zamiesza¢ aby rozdzieli¢ kostki smazy¢ na jasnozitoty kolor, wybra¢ iprzetozy¢ do cedzaka. Smazyé pozostate

mieso. Metalowym sitkiem usuna¢ zanieczyszczenia z oleju, olej rozgrzaé (okoto 3 min), sprawdzi¢ temperature,

wtozy¢ mieso, smazyé na ciemnoztoty kolor, wybraé , osgczy¢ . Patelnie mocno podgrza¢ na duzym ogniu, wla¢ tyzke olej
wtozy¢ czosnek, mieszajgc smazy¢ 15 sek, zamiesza¢ sos, wla¢ na patelnie, mieszajac doprowadzi¢ do wrzenia i
zgestnienia. Wla¢ olej sezamowy, zamiesza¢ , doda¢ mieso, starannie wymieszaé , trzyma¢ na ogniu 15 sek.

Potrawe podawa¢ na goraco. Proporcje: dla 3-4 0oséb - z ryzem i warzywami

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