Wotowina w sosie sojowym sukiyaki

Dodano: 2010-01-01 17:40:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1330 razy.

Kuchnia japoniska

Przepis oryginalny

1 kawatek poledwicy wotowej

3 mitode pory pokrajane w ukosne paski

1/4 kg matych umytych pieczarek

1/2 duzej pekinskiej kapusty, podzielonej na czastki
2 kawatki swiezego tofu (twardg sojowy) osgczonego, pokrajanego w duzg kostke
1/4 kg makaronu shirataki

lub chinski wermiszel ugotowany

bez soli, wyptukany, osaczony

4 jaja

kawatek toju

Sos:

1/2 szklanki shoyu (japonski sos sojowy)

1 szklanka deshi (japonski wywar)
4 tyzki cukru

1. Czesciowo zamrozone migso pokraja¢ na bardzo cienkie poziome ptaty.

2. Potaczy¢ sktadniki sosu, wla¢ do dzbanka, postawi¢ na stole obok 4 miseczek zawierajgcych cate z6ttka.

3. Wieksza, gtebokg patelnie umiesci¢ na przenosnej ptytce gazowej lub elektrycznej, postawi¢ na lub obok
nakrytego stotu.

4. Wytozy¢ wotowine, jarzyny, twardg i makaron na duzy potmisek, postawi¢ przy patelni.

5. Mocno rozgrzang patelnie, smarowaé¢ nabitym na widelec kawatkiem toju.

6. Wiozy¢ 1/4 miesa, lekko obsmazy¢ , az straci czerwony kolor.

7. Do 1/4 sosu, doda¢ troche makaronu, jarzyn i twarogu, dusi¢ przez 3 min. (jarzyny musza by¢ chrupkie):
8. Kazdy biesiadnik wybiera sobie kawatki miesa, jarzyny, ser i makaron, zanurza przed jedzeniem w
miseczce z z6ttkiem.

9. Pozostate sktadniki smazy¢ stopniowo w miare ubywania potrawy.

Proporcje dla 6-8 os6b

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

Wirtualna Kuchni@ Polska - http://kuchnia.now.pl
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