WATROBKA SMAZONA

Dodano: 2010-01-01 17:37:35
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1414 razy.

Kuchnia chinska

45 dag wieprzowej watroby

2 szklanki oleju

maka ziemniaczana do obtoczenia

4 cebule dymki pokrajane w 3 cm kawatki

1 1/2 tyzeczki cukru

1 tyzka wytrawnego biatego wina lub czystej wodki
2 tyzeczki oleju sezamowego (dowolnie)
Marynata:

1 biatko

2 tyzki sosu sojowego

2 tyzki wytrawnego biatego wina lub czystej wodki
szczypta soli

Watrobke zalaé zimng woda, odstawi¢ na 15 minut. Osuszy¢ , wycigé zyty, pokrajaé w plasterki o wymiarach 3 x 4 1/2

x 1/2 cm. Przetozy¢ do miski, doda¢ biatko, sos sojowy, alkohol i sél, doktadnie wymiesza¢ , odstawi¢ na 10 min,

nie dtuzej. 2 szklanki oleju wla¢ do rondla, rozgrza¢ na duzym ogniu. Tymczasem watrobke obtoczy¢ w mace,

strzepujac jej nadmiar. Sprawdzi¢ temperature oleju. Wtozy¢ watrobe, smazy¢ 10 sek mieszajac tak, aby plasterki sie
rozdzielity. Przela¢ watrobe i olej do cedzaka ustawionego na garnku, osaczy¢ . tyzke lub dwie oleju, w ktérym

smazono watrobe, wla¢ na goraca patelnie, wsypa¢ cebule dymke, mieszajac smazy¢ przez 10 sek, dodaé cukier i watrobe,
zamieszac , wla¢ alkohol, szybkimi ruchami zamiesza¢ kilka razy, wla¢ olej sezamowy, zamiesza¢ . Podawaé

natychmiast.

Proporcje: dla 2-4 0os6b - z ryzem i warzywami

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

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

1z1


http://kuchnia.now.pl

