WIEPRZOWINA W SOSIE POMIDOROWYM

Dodano: 2010-01-01 17:37:35
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1312 razy.

Kuchnia chinska

15 dag wieprzowiny

2 1/2 $wiezego Sredniego ogoérka

1/2 surowego jaja

1 1/2 tyzeczki maki ziemniaczanej

3 tyZzki smalcu lub oleju

3-4 tyzki keczupu

1 tyzka cukru

2 tyzeczki bardzo drobno posiekanej cebuli dymki
1 tyzeczka roztartego czosnku

1/2 tyzeczki soli

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

Migso pokrajac w cienkie kwadraty o boku okoto 3 1/2 cm. Jajo roztrzepa¢ , doda¢ make rozprowadzong woda,
doktadnie potgaczy¢ , wlaé do miesa, starannie wymieszaé . Sviezy ogorek pokraja¢ w plasterki 1/2 cm grubosci, wiozyé
do cedzaka, oprészy¢ solg (1/4 tyzeczki), odstawi¢ na 15 min. Odcisng¢ z soku. Patelnie mocno podgrza¢ na
duzym ogniu, wtozy¢ ttuszcz, mocno rozgrza¢ , pojedynczo ktas¢ mieso, smazy¢ mieszajac 1 1/2 min. Wla¢ keczupu,
zamiesza¢ , dodaé cebule i czosnek, mieszajgc smazyé 45 sek, wtozy¢ plasterki ogorka (wyciskajac sok), posypac
sola, cukrem i glutasolg lub przyprawa, miesza¢ przez podrzucanie, trzymaé na ogniu 25 sek. Podawac¢
natychmiast. Proporcje: dla 2-3 oséb - jako danie gtéwne, z ryzem i zupa.

Uwaga! Rybe i piers kurczaka mozna przyrzadzi¢ wedtug wyzej podanego przepisu.

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