WOLOWINA W ROSOLE

Dodano: 2010-01-01 17:40:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1309 razy.

Kuchnia chinska

1 kg wotowiny

25 dag marchwi

25 dag kalarepy

1/2 tyzeczki glutasoli, " Vegety" lub "Jarzynki"

1 tyzeczka soli

2 tyzki wytrawnego biatego wina lub czystej wodki

1 cebula dymka pokrajana w 3 cm kawatki

2 plasterki Swiezego imbiru lub tyzeczka imbiru w proszku
1/2 tyzeczki pieprzu

Mieso pokraja¢ w kostke o boku 3 cm. Wtozy¢ do garnka, zala¢ woda (wody winno by¢ dwa razy wiecej niz miesa),
doprowadzi¢ do wrzenia, gotowa¢ 5 min, zebra¢ szumowiny. Mieso z wywarem przela¢ do cedzaka

ustawionego na drugim garnku. Wotowine starannie wyptukac¢ cieptg wodag, odstawi¢ . Wywar przecedzi¢ przez 3
warstwy zwilzonej gazy do drugiego czystego garnka. Doda¢ wotowine, cebule dymke, imbir, sél, alkohol i

pieprz, doprowadzi¢ do zagotowania na duzym ogniu, przykry¢ , zmniejszyé ptomien, gotowaé na bardzo matym
ogniu 2 1/2 godz. Tymczasem oczyszczong marchew pokraja¢ w poprzek na 3 czesci, a nastepnie w cienkie

plasterki. Obrane kalarepy podzieli¢ na ¢ wiartki i takze pokrajaé w cienkie plasterki. Marchew i kalarepe

oddzielnie obgotowaé , odcedzié , optukaé zimng wodg, doda¢ rosotu, gotowaé dalsze 30 min. Przyprawi¢ glutasolg
lub substytutem, trzyma¢ na matym ogniu 2 min. Podawa¢ zupe migsng na gorgco. Proporcje: dla 5-8 oséb -
jako danie gtowne, z ryzem

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