Wotowina z cebulg

Dodano: 2010-01-01 17:40:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1327 razy.

Kuchnia chinska

1/2 szklanki oleju jadalnego

15 dkg poledwicy wotowej lub zrazowki
2 Srednie cebule pokrajane w piorka

Marynata:

szczypta soli pieprzu

biatego wina (dowolnie)

1/2 tyzeczki proszku do pieczenia
1 mate jajo roztrzepane

11 1/2 i maki ziemniaczanej

1 tyzka oleju

Sos:

1 1/2 tyzki sosu sojowego lub 1/2 tyzki przyprawy maggi i 1 tyzka wody
1 tyzka biatego wytrawnego wina (dowolnie)

tyzeczka cukru

2/3 tyzeczki glutasoli (dowolnie)

1/2 tyzeczki maki ziemniaczanej

1/2 szklanki rosotu lob wody

1. Mieso (czesciowo zamrozone) pokrajane na bardzo cienkie paseczki.

2. Potaczy¢ sdl, pieprz, wino, proszek do pieczenia, glutasdl i jajo, wszystko doktadnie wymieszaé z miesem.

Doda¢ make, wla¢ olej, doktadnie wymieszaé .

3. Przygotowaé sos, odstawi¢ .

4. Cebule smazy¢ na mocno rozgrzanym oleju przez 2 min., nie dopuszczajgc do zrumienienia.

5. Doda¢ mieso, smazy¢ przez 2 min.

6. Przygotowany sos wla¢ do miesa; gotowa¢ az zgestnieje, stale mieszajac.

7. Podawaé natychmiast z ryzem ugotowanym na sypko lub chiAskimi buteczkami gotowanymi na parze
MAN-TOU.

Proporcje dla 2 - 3 os6b

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