Wotowina z zielong papryka

Dodano: 2010-01-01 17:40:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1357 razy.

Kuchnia chinska

1/2 kg wotowiny bez kosci pokrajanej w cienkie paski
(moze by¢ poledwica. rozbratel)

tyzka maki ziemniaczanej

z szklanki wody

1/2 tyzeczki imbiru lub maty kawatek posiekanego korzenia (dowolnie)
1/2 szklanki oleju jadalnego

2 pomidory pokrajane w ¢ wiartki

2 Swieze zielone papryki pokrajane jak makaron

2 cebule pokrajane w pidrka

1 szklanka wody

1 tyzka przyprawy maggi lub tyzka sosu sojowego

1 tyzeczka cukru

1 tyzeczka soli

1/4 tyzeczki pieprzu

4 tyzki wytrawnego biatego wina (dowolnie)

1. Make potaczyé z woda, wymiesza¢ z migsem, imbirem , i czosnkiem, odstawi¢ na godzine.
2. Mieso smazy¢ na mocno rozgrzanym oleju przez 5 min., stale mieszajgc. Wyjaé mieso tyzkg cedzakowa.

3. Na te samg patelnie (w razie potrzeby dola¢ 1 tyzke oleju) wtozyé pomidory, papryke i cebule, smazy¢ na $rednim

ogniu przez 2 min., ciggle mieszajac.

4. Wla¢ wode z maggi lub sos sojowy, dodaé cukier, sdl, pieprz i wino, dusi¢ przez 2 min.

5. Wtozy¢é mieso, dusi¢ przez 2 min. nie przerywajgc mieszania.
6. Podawaé¢ natychmiast z ryzem ugotowanym na sypko.
Proporcje dla 4-5 os6b

Przy sporzadzaniu chinskich potraw, czas smazenia, duszenia lub gotowania musi by¢ $cisle przestrzegany.
Jarzyny muszg by¢ chrupkie, niemal surowe. Podawaé nalezy natychmiast po przyrzadzeniu, smak kazdego

sktadnika musi by¢é wyczuwalny.

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