POLEDWICA WOLOWA PO KANTONSKU

Dodano: 2010-01-01 17:40:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1350 razy.

Kuchnia chinska

1/2 kg wotowej poledwicy

1 $rednia cebula

4 pomidory

1 gatazka naci kolendry lub zielonej pietruszki

4 szklanki oleju

1 tyzka wody

1 1/4 tyzeczki soli

Marynata:

4 plasterki $wiezego korzenia imbiru lub 1 tyzeczka imbiru w proszku
2 tyzki maki ziemniaczanej

1 tyzka brandy lub winiaku

1 1/2 tyzki sosu ostrygowego lub sosu sojowego
1 roztarty zgbek czosnku

1 tyzeczka cukru

1 biatko

szczypta pieprzu

1 tyzeczka oleju sezamowego (dowolnie)

1 tyzka oleju sojowego

1 tyzka sosu sojowego

Mieso pokrajaé w poprzek w 1 1/2 cm plastry. Lekko zbi¢ ttuczkiem. Potowe imbiru drobno posiekac , przetrze¢

przez sitko, wymiesza¢ z alkoholem, makg ziemniaczang, sosem ostrygowym (lub substytutem) i sosem

sojowym, energicznie miesza¢ do potgczenia. Doda¢ czosnek, cukier, biatko, pieprz, olej, doktadnie

wymieszac¢ . Potowe miesa utozy¢ jedng warstwag na tacy, polaé potowa marynaty, pozostate plastry potozy¢ na
wierzchu, polaé resztg marynaty. Odstawi¢ na 15 min. Obréci¢ |, przykry¢ , wstawi¢ w chtodne miejsce na 1 godz.

lub do czasu smazenia. Cebule przecig¢ wzdtuz na pdt, pokraja¢ w plasterki, podzieli¢ na paski. Krétko przed
przyrzadzeniem miesa pokraja¢ pomidory w plasterki, utozyé wokot pétmiska, tak aby zachodzity na siebie. Olgj

wlaé do garnka, postawi¢ na duzym ogniu, po 4-5 min sprawdzi¢ temperature, potowe wotowiny ktas¢ po plasterku

na goracy ttuszcz, smazy¢ do zrumienienia okoto minuty. Wybra¢ tyzka cedzakowa, osaczy¢ z oleju. Smazyé pozostate
mieso. Olej zlaé z garnka. Zostawi¢ tyzke oleju, rozgrza¢ , wsypa¢ cebule, mieszajac smazyé az cebula stanie sie
szklista, wla¢ tyzke wody, wsypa¢ 1 1/2 tyzeczki soli, dusi¢ do wyparowania wody. Cebule utozy¢ posrodku pétmiska z
pomidorami, na warzywo natozyé usmazong poledwice. Przybra¢ zielening, podawaé natychmiast. Proporcje: dla 3-

4 0s6b - z ryzem, potrawg z warzyw lub na 12 porcji na przyjeciu, kiedy podajemy inne potrawy
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