ZUPA RYBNA Z CHRYZANTEMAMI

Dodano: 2010-01-01 17:43:12
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1765 razy.

Kuchnia chinska

30-35 dag filetéw z soli fladry, ewentualnie karpia, dorsza (bez skory), lub morszczuka (oryginalnie z ryb
ptastugowatych)

2 tyzki oleju

3 plasterki $wiezego imbiru lub 1/2 tyzeczki imbiru w proszku

1 tyzka czystej wodki lub wytrawnego biatego wina

3 szklanki wody

6 $rednich chinskich suszonych czarnych grzybéw lub 6 pieczarek

1/2 szklanki pedéw bambusa pokrajanych w paseczki lub 1 obrany ziemniak pokrajany w stupki
1 duzy kawatek serka sojowego tofu - okoto 30 dag (dowolnie)

2 tyzki poledwicy sopockiej pokrajanej w cienkie paseczki

2 biatka

2 duze biate chryzantemy

1 tyzka soli rozprowadzona 4 szklankami wody (solanka)

6 gatgzek zielonej kolendry lub zielonej pietruszki i 1/4 tyzeczki zmielonej kolendry
5 1/4 szklanki wywaru |

s6l do smaku

2 tyzeczki maki ziemniaczane;j

Przyprawy:

1 tyzka sosu sojowego

1/8 tyzeczki pieprzu

2 tyzeczki oleju sezamowego lub sojowego

1/2 tyzeczki cukru

1/4 tyzeczki soli

Filety optukaé , osuszy¢ . Olej wla¢ do garnka (o pojemnosci 3 I), rozgrza¢ na duzym ogniu, dodaé¢ plasterki

imbiru (imbir w proszku doda¢ z wodg), mieszajac smazy¢é do zrumienienia, wla¢ alkohol z 3 szklankami wody (i

imbir w proszku), doprowadzi¢ do wrzenia, wtozy¢ rybe, zagotowac , zmniejszy¢ ptomien. Gotowa¢ 5 min na matym
ogniu, zestawi¢ , ostroznie przelaé do cedzaka, odstawi¢ rybe, wywar przecedzi¢ , odstawi¢ . Suszone grzyby zala¢
goraca wodag, odstawi¢ na 15 min, odcedzi¢ , wode odstawi¢ , odkroi¢ trzonki, grzyby pokraja¢ jak makaron. Trzonki
pieczarek posiekac , kapelusze pokraja¢ w plasterki. Serek sojowy osaczy¢ , pokrajaé w paski o wymiarach 1/2

x 1/2 x 5 cm. Biatko lekko roztrzepa¢ . Kwiaty zanurzy¢ w solance, strzepna¢ , ptatki oddzieli¢ , zawing¢ w czysta
Sciereczke, wstawie do lodowki. Listki z 6 wyptukanych gatgzek kolendry lub pietruszki grubo posieka¢ . Do

garnka wla¢ 5 szklanek wywaru i wody, w ktérej moczono grzyby (lub 1/2 wody je$li uzywamy pieczarek),

dodaé poledwice i wywar rybny doprowadzi¢ do wrzenia na duzym ogniu, doda¢ grzyby (lub pieczarki) i pedy
bambusa lub ziemniaki, zmniejszy¢ ptomien, gotowa¢ na srednim ogniu. Dodaé serek, doprowadzi¢ do wrzenia,
wtozyé rybe, zagotowac , przyprawie solg, trzyma¢ na matym ogniu (wsypaé¢ zmielong kolendre, jesli stosujemy zielong
pietruszke). Make ziemniaczang rozprowadzi¢ 1/4 szklanki zimnego wywaru. Mieszajac zupe stopniowo wlewaé

make z wywarem, ostroznie miesza¢ do zgestnienia, potaczy¢ z roztrzepanymi biatkami, podgrzewac¢ przez 30 sek.
Zupe przela¢ do wazy. Oddzielnie serwowa¢ miseczki z ptatkami chryzantem i listkami zielonej kolendry lub
pietruszki. Proporcje: dla 6-8 osdb

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