FLACZKI PO CHINSKU

Dodano: 2010-01-01 17:43:12
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 3331 razy.

Kuchnia chinska

1/2 kg flaczkéw (zotadek wieprzowy)

gruba sél

ocet (6%)

1 szklanka wytrawnego biatego wina

2 tyzeczki sosu sojowego

11 1/2 tyzeczki soli

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

1/2 tyzeczki cukru

2 1/2 dag suszonego serka sojowego tofu (dowolnie)
mata puszka orzechow gingko lub 5 dag migdatow bez tupinek
1/2 szklanki orzechoéw ziemnych bez ciemnych tupinek

Usung¢ ttuszcz z zotadka, mocno natrze¢ solg z wierzchu i wewnatrz, wyptuka¢ zimng woda, nastepnie zakwaszong i
jeszcze raz czystg woda. Czynnosci powtérzyé dwukrotnie. Dwanascie szklanek wody doprowadzi¢ do wrzenia,

witozy¢ oczyszczony zotgdek gotowaé 3 min, odcedzi¢ , ptuka¢ pod biezacg wodg az bedzie zimny. Pokraja¢ w paski 1 1/2
x 6 cm. Wtozy¢ do rondla, wlaé 3 szklanki wody, wino, sos sojowy, przyprawi¢ sola, przyprawg i cukrem, dodac¢

namoczony serek sojowy pokrajany w paski, orzechy gingko lub migdaty i orzeszki ziemne, przykryé

doprowadzi¢ do wrzenia. Dusi¢ na matym ogniu przez 1/2 godz. Podawaé na goraco, z ryzem lub Swiezg buteczka.
Proporcje: dla 4 oséb Uwaga! Zamiast serka sojowego i orzechdw mozna dodaé 2-3 plasterki Swiezego

imbiru lub tyzeczkz imbiru w proszku, 1/2 tyzeczki cynamonu i 1/4 - 1/2 tyzeczki chilli przed duszeniem.

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