BOCZEK NA OSTRO

Dodano: 2010-01-01 17:37:35
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1650 razy.

Kuchnia chinska

1/2 kg surowego boczku

1/2 szklanki posiekanej cebuli

1 tyzka posiekanego swiezego imbiru lub tyZzeczka imbiru w proszku
1/2 tyzeczki soli

1/2 tyZzeczki glutasoli lub tyzka sosu sojowego

2 tyzki czystej wodki

1 - 3 tyzek przyprawy chilli lub ostrej papryki w proszku

1/2 szklanki oleju sezamowego lub sojowego

2 tyzki pieprzu chihskiego lub rozgniecionego pieprzu czarnego

Boczek wtozy¢é do matego rondla (tak, aby tylko sie zmiescit), doda¢ 2 tyzki posiekanej cebuli, imbir i wodke. Wiac
tyle wody, aby tylko przykry¢ boczek. Doprowadzi¢ do wrzenia na duzym ogniu, zmniejszy¢ ptomien, gotowac
50-60 min na matym ogniu pod przykryciem. Boczek wyja¢ z wywaru, wyptukaé w cieptej wodzie, odstawi¢ do
wystudzenia. Zimny boczek pokraja¢ w cienkie plasterki o dtugosci 6 - 8 cm. Przyprawe chilli wsypa¢ do
miseczki, wymiesza¢ z 2 tyzkami oleju. Pozostaty olej mocno rozgrza¢ . Mieszajac chilli z zimnym olejem
stopniowo dodawac¢ goracy olej, tak dtugo az stanie sie ciemno czerwony. Pieprz wsypa¢ na suchg patelnie,
mieszajac podgrzewa¢ na matym ogniu az przyprawa wydzieli aromat, okoto 1 1/2 minuty. Przesypac¢ na
deske, rozgnie$¢ watkiem do ciasta. Mieso wtozy¢ do miski, doda¢ cebule, sdl, glutasdl lub sos sojowy olej z chilli i
pieprzem, lekko wymieszac¢ , przetozy¢ do salaterki. Podawaé na zimno. Proporcje: dla 6-10 os6b - na
przystawke, kiedy podajemy inne potrawy
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