WOLOWINA W GALARECIE

Dodano: 2010-01-01 17:40:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1150 razy.

Kuchnia chinska

75 dag karkowki wolowej bez kosci 2

2 tyzki oleju

2 roztarte zgbki czosnku

4 plasterki $wiezego korzenia imbiru lub 2 tyzeczki imbiru w proszku
2 cebule dymki

1 gwiazdka anyzu, 1/2 tyzeczki anyzu lub 1/4 tyzeczki kopru wtoskiego
1 tyzeczka pieprzu syczuanskiego lub rozgniecionego pieprzu

1 tyzka zelatyny

1/4 szklanki zimnej wody

1 tyzka brandy winiaku lub czystej wodki

1 tyzeczka oleju sezamowego (dowolnie)

Sos do duszenia:

1/4 szklanki sosu sojowego

2 szklanki wywaru | lub wody

2 tyzKi cukru

1/4 szklanki wytrawnego biatego wina lub czystej wodki

Usung¢ ttuszcz z miesa. Garnek napetni¢ do potowy wodg, doprowadzi¢ do zagotowania. Mieso obrumieni¢ w tyzce
rozgrzanego oleju na patelni, wiozy¢ do gotujacej wody, trzymaé na duzym ogniu przez 2 min. Wyjac¢ , optukac .
Czysty garnek postawi¢ na duzym gazie, wla¢ tyzke oleju, wsypa¢ czosnek, cebule dymke i imbir, mieszajac smazy¢
minute. Zamiesza¢ sktadniki sosu do duszenia, wla¢ sos do garnka, zagotowaé , wtozy¢ mieso dolewajac wody,

aby przykryta wotowine. Anyz i pieprz zawing¢é w gaze, doda¢ do miesa, gotowaé pod przykryciem na matym ogniu
do miekkosci okoto 2 1/2 godz. Wyja¢ mieso, wystudzi¢ . Rozdzieli¢ wzdtuz widkien, pokrajaé w 1 1/2 cm kawateczki,
wtozyé do blachy wysmarowanej olejem. Usungé¢ zawiniatko z przyprawami, sos przecedzi¢ , zebra¢ ttuszcz z
wierzchu, gotowa¢ na duzym ogniu az pozostanie 1 1/2 szklanki ptynu (lub dola¢ wody; gdyby byto go za

mato). Tymczasem zelatyne zala¢ zimng woda, odstawi¢ na 5 min, doda¢ do gotujacego sie sosu, miesza¢ az zelatyna
potaczy sie z ptynem. Wlaé alkohol i olej sezamowy, zamieszaé , zagotowaé . Wla¢ do blachy z miesem, wystudzi¢ ,
wstawie do lodowki na noc. Podawa¢ galaretke pokrajang w 1 1/2 cm plastry. Proporcje: na 12-15 porgciji

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