WOLOWINA W SOSIE POMIDOROWYM

Dodano: 2010-01-01 17:40:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1370 razy.

Kuchnia chinska

1 kg wotowiny

6 tyzek keczupu

1 tyzka sosu sojowego

1 tyzeczka soli

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

2 tyzki wytrawnego biatego wina lub czystej wodki
1 czubata tyzka cukru

1 cebula dymka pokrajana w 2 cm kawatki

2 plasterki Swiezego imbiru lub tyzeczka imbiru w proszku
5tyzek oleju

1/4 tyzeczki pieprzu

Mieso pokraja¢ w kostke o boku 3 cm. Wtozy¢ do garnka, zala¢ zimng woda, doprowadzi¢ do wrzenia. (Wody
powinno by¢é dwa razy wiecej niz miesa.) Zebra¢ szumowiny. Wywar z miesem przela¢ do cedzaka ustawionego

na drugim garnku. Mieso doktadnie wyptukac¢ . Wywar przela¢ przez cedzak wyto zony 2-3 warstwami zwilzonej
gazy. Wywar przela¢ do czystego garnka, wtozy¢ mieso, doda¢ cebule dymke, imbir, sos sojowy, sol, alkohol,
cukier i pieprz, doprowadzi¢ do zagotowania na duzym ogniu, przykry¢ , zmniejszy¢ ptomien, gotowaé 2-3 godz.

na matym ogniu. Mieso odcedzi¢ . (Z wywaru przyrzadzi¢ zupe.) Olej wlaé na goraca, gtebokg patelnie, rozgrza¢ na
Srednim ogniu, doda¢ keczup, mieszajgc gotowa¢ do zgestnienia okoto 1 1/2 min, wsypa¢ mieso, mieszajgc dusié
przez 3 min. Przyprawie glutasolg lub substytutem, trzyma¢ na ogniu 30 sek. Potrawe podawa¢ na goraco.
Proporcje: dla 4-8 osob - jako danie gtéwne, z ryzem i potrawg z warzyw.

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