WOLOWINA SMAZONA PO SYCZUANSKU

Dodano: 2010-01-01 17:40:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1378 razy.

Kuchnia chinska

1/2 kg zrazéwki wolowe;j

1 mata cebula

1/2 $redniej marchwi

4 Swieze mate ostre papryki chilli

1/2 szklanki oleju

2 rozgniecione zabki czosnku

4 suszone ostre mate papryczki lub 1 tyzeczka przyprawy chilli
1/2 tyzeczki soli

1 tyzka oleju sezamowego (dowolnie)

Marynata:

4 tyzKi sosu sojowego

sok z 3 plasterkow swiezego korzenia imbiru lub 1 tyzeczka imbiru w proszku
1 tyzka czystej wodki lub wytrawnego biatego wina

2 tyzeczki oleju sezamowego lub sojowego

1 tyzka cukru

Mieso pokraja¢ w cienkie plasterki, nastepnie w stupki o dtugosci i grubosci zapatki. Sktadniki marynaty potaczy¢ ,

zala¢ mieso, doktadnie wymieszac¢ , odstawi¢ na przynajmniej 30 min. Marchew, Swieze papryczki i cebule

pokraja¢ w stupki grubosci zapatki. Marchewke krotko obgotowacé , zala¢ zimng wodag, osaczy¢ , odstawi¢ . Patelnie
mocno podgrzae na duzym ogniu, wla¢ 1/4 szklanki oleju, mocno rozgrzae. Wtozye potowz pokrajanego miz sa,
mieszajgc smazy¢ okoto minuty na duzym ogniu az miz so straci czerwony kolor, wybrae tyzkg cedzakowag, przetozye na
talerzyk. Wia¢ 1/4 szklanki oleju na goraca patelnie, w ktdrej smazono pierwszg porcje miesa, mocno rozgrzac ,

dodac¢ pozostatg wotowine, mieszajac smazy¢ jak poprzednig porcje, wybra¢ , przetozy¢ na talerzyk. Olej zla¢ , patelnie
wymy¢ , osuszy¢ , mocno podgrzac , wla¢ dwie tyzki oleju, na ktérym smazono mieso, wtozy¢ suszone papryczki (bez
nasion), smazy¢ do zrumienienia (chilli doda¢ z warzywami), wyja¢ je i odrzuci¢ . Do oleju doda¢ czosnek, smazyé

10 sek ciggle mieszajac, wsypa¢ cebule, marchew i S$wieze papryczki (doda¢ chilli) mieszajac smazy¢ minute, osolic .
Wsypa¢ mieso, wymiesza¢ z warzywami, mieszajgc smazyé 30 sekund. Pokropi¢ olejem sezamowym. Podawaé
natychmiast z ryzem. Proporcje: dla 4-6 osoéb, kiedy podajemy inne potrawy

Nadesiall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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