CHRUPIACA WIEPRZOWINA W SOSIE

Dodano: 2010-01-01 17:37:35
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1652 razy.

Kuchnia chinska

15 dag schabu bez koéci

1/2 $redniej cebuli

2 - 3 pieczarki pokrajane w cienkie plasterki (dowolnie)
1 tyzeczka startego swiezego imbiru lub 1/2 tyzeczki imbiru w proszku
1 czubata tyzeczka roztartego czosnku

2 - 3 szklanki oleju do gtebokiego smazenia

Marynata:

1/4 tyzeczki soli

1/4 tyzeczki glutasoli, "Vegety" lub "Jarzynki"

1/2 tyzeczki wytrawnego biatego wina lub czystej wodki
Ciasto:

2 tyzki maki ziemniaczanej

woda

Sos przyprawowy:

1 1/2 tyzki sosu sojowego

1/4 tyzeczki soli

1/4 tyZzeczki glutasoli; "Vegety" lub "Jarzynki"

1 tyzka wytrawnego biatego wina lub czystej wodki

1 tyzeczka octu

1/2 tyzeczki maki ziemniaczanej

8 tyzek wody

Mieso pokraja¢ w cienkie kwadraty o boku 4 cm, wymiesza¢ z marynatg, odstawi¢ na 15 min. Do dwéch tyzek
maki ziemniaczanej wla¢ tyle wody, aby otrzyma¢ geste ciasto. Wymiesza¢ sktadniki sosu przyprawowego.

Olej wla¢ na goraca patelnie, mocno rozgrza¢ na duzym ogniu (sprawdzi¢ temperature). Plasterki miesa zanurzy¢é w

ciescie z maki ziemniaczanej i wody, ktas¢ pojedynczo w goracy olej, smazy¢ do zrumienienia z oby dwu stron.

(Nie smazy¢ zbyt wielu kawatkow jednoczesnie.) Osaczy¢ , przetozy¢ na talerz, smazyé pozostate mieso. Metalowym

sitkiem zebra¢ zanieczyszczenia z powierzchni oleju. Olej rozgrzaé ponownie, wtozy¢ przesmazone mieso,

smazy¢ minute, wybrac , osgczy¢ z oleju, trzymaé w cieple. Wlaé 2 tyzki oleju na czysta patelnie, rozgrzaé , dodaé cebule,
grzyby, imbir i czosnek, mieszajagc smazy¢ 30 sek, wlaé zamieszany sos przyprawowy, mieszajac gotowa¢ do

zgestnienia. Doda¢ miegso, zamieszac , trzymaé na ogniu 15 sek, podawaé natychmiast.

Proporcje: dla 2-3 0s6b - jako danie gtéwne, z ryzem

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