POLEDWICA WOLOWA Z PAPRYKA

Dodano: 2010-01-01 17:40:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1342 razy.

Kuchnia chinska

25 dag poledwicy wolowej

5tyzek oleju

1 $rednia zielona papryka

1/2 $redniej czerwonej papryki lub 1/2 szklanki poszatkowanej marchwi
4 cebule dymki (bez szczypioru) lub 2 mate cebule
1/2 tyZzeczki soli

1/2 tyzeczki cukru

1 posiekany zabek czosnku

1 tyzka czystej wodki lub wytrawnego biatego wina
1 tyzeczka oleju sezamowego (dowolnie)
Marynata:

1/2 biatka

2 tyzeczki maki ziemniaczanej

1 tyzka sosu ostrygowego lub sosu sojowego

1 tyzeczka sosu sojowego

1/2 tyzeczki cukru

1 tyzeczka oleju sezamowego lub sojowego
szczypta soli

Mieso pokrajaé w 1/4 cm plasterki, nastepnie krajaé wzdtuz widkien w paski o szerokosci 1/4 cm. Sktadniki
marynaty wymiesza¢ z miesem, wla¢ 2 tyzki oleju, mieszaé tak, aby rozdzieli¢ paski, wstawi¢ do lodowki na 30

min (mozna i na dtuzej, wyja¢ na godzine przed smazeniem). Papryki przecia¢ na pot, usungé zgrubienia i nasiona,
pokraja¢ w 1/4 cm paski. Cebulki pokraja¢ w piorka. Wla¢ tyzke oleju na goraca patelnie, rozgrzac¢ , wsypac¢ zielong i

czerwong papryke (lub marchew), mieszajac smazyé az olej pokryje warzywa, przyprawi¢ solg i cukrem,

zamieszac , wybrac , przetozy¢é na talerzyk. Na te samag patelnie wla¢ 2 tyzki oleju, mocno zagrzaé na duzym ogniu,
doda¢ czosnek, mieszajgc smazy¢ 10 sek. Wtozy¢ mieso, rozprowadzi¢ po dnie patelni, smazy¢ (nie mieszac¢ ) 30
sek, obroci¢ , smazy¢ z drugiej strony 20 sek, wla¢ wodke przy brzegu patelni, mieszajgc zawartoS¢ patelni smazyé

do wyparowania ptynu. Sprébowac , w razie potrzeby doprawi¢ sola. Mieso pokropi¢ olejem sezamowym, dodac¢
cebule i papryke (lub marchew), mieszaé do potaczenia. Podawa¢ natychmiast. Proporcje: dla 2 oséb - jako

danie gtéwne, z ryzem
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