CIELECINA Z PIECZARKAMI

Dodano: 2010-01-01 17:40:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1449 razy.

Kuchnia chinska

35 dag gorki cielecej bez kosci i ttuszczu (mieso kotletowe)
25 dag duzych pieczarek

2 tyzki rosotu z wotowiny z 1/4 tyzeczki maki ziemniaczanej
2 szklanki oleju

2 mate cebule, pokrajane w cienkie plasterki

2 tyzki wytrawnego biatego wina lub czystej wodki

1/2 tyzeczki soli

1 tyzeczka oleju sezamowego (dowolnie)

Przyprawy:

1 biatko

1 tyzka sosu sojowego

1 tyzeczka maggi

1 tyzeczka wody

1 tyzka biatego wytrawnego wina lub czystej wodki
szczypta pieprzu

1/2 tyzeczki cukru

1 tyzeczka oleju sezamowego lub sojowego

Mieso obra¢ z btony, pokrajaé w poprzek widkien na 1/4 cm plasterki. Wymiesza¢ sktadniki przypraw, dodaé
mieso, wymiesza¢ drewniangtyzka, wstawi¢ do lodowki na 30 minut. Oczyszczone pieczarki pokrajaé w plasterki

o tej samej grubosci co mieso. Olej wlaé do rondla, postawi¢ na duzym gazie. Odczeka¢ 3 minuty, sprawdzi¢
temperature. Wsypac pieczarki, mieszajac szybkimi ruchami smazy¢ 10 sek. Wybraé tyzka cedzakowa lub
metalowym sitkiem, osgczyé z oleju. Rosét wymieszaé z makg ziemniaczang. Olej podgrza¢ przez minute na
duzym ptomieniu, witozy¢ mieso. Mocno mieszajac smazy¢ 30 sek, przelaé olej z miesem do cedzaka ustawionego
na garnku. Wla¢ olej, w ktérym smazono mieso na gorgcg patelnie, rozgrzac , zlaé do garnka zostawiajac tyzke oleju
na patelni. Olej rozgrza¢ na duzym ogniu, wsypac¢ cebule, mieszajac smazyé 25 sek, doda¢ mieso, wlaé alkohol
cienkim strumieniem przy boku patelni, wsypaé grzyby, osoli¢ , mieszajgc smazyé do wyparowania alkoholu.
(Czynnosci muszg by¢ wykonywane z duzg szybkoscia). Przesung¢ sktadniki na bok patelni, wlaé posrodku rosét
wymieszany z makg ziemniaczana, mieszajgc podgrzewaé do zgestnienia, wymiesza¢ z miesem, pokropi¢ olejem
sezamowym, zamiesza¢ . Podawa¢ natychmiast. Proporcje: dla 2-3 0s6b - ze smazonymi warzywami
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