ZUPA RYBNA Z KALAREPA

Dodano: 2010-01-01 17:43:12
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1689 razy.

Kuchnia chinska

maty karp o wadze okoto 1/2 kg

2 mate kalarepy lub mate marchewki

5 tyzek smalcu lub oleju

1 tyzeczka soli

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

1 1/2 tyzki wytrawnego biatego wina lub czystej wodki

1/2 malej cebuli pokrajanej w piérka

2 plasterki Swiezego imbiru lub 1/2 tyzeczki imbiru w proszku
2 tyzki posiekanej pietruszki

Rybe oczysci¢ ztusek i wypatroszy¢ , usungé skrzela i oczy. Starannie wyptukaé . Nacig¢ co 3 cm przy grzbiecie.
Kalarepe lub marchew obrac¢ , pokraja¢ w cienkie paski o dtugosci 3 cm. Wsypa¢ na wrzacg wode, gotowa¢ minute,
odcedzi¢ , wyptuka¢ w zimnej wodzie, osaczy¢ . Smalec lub olej rozgrzaé na $rednim ogniu na goracej patelni,
wtozy¢ rybe, smazy¢é z obydwu stron na ztoty kolor, ostroznie przetozy¢ do ptaskiego, szerokiego garnka. Wla¢ 4
szklanki wrzacej wody, dodaé alkohol, sdl, glutasdl lub substytut, cebule i imbir, doprowadzi¢ do wrzenia na
duzym ogniu, zmniejszy¢ ptomien, gotowaé 20 min na matym ogniu. Dodaé obgotowang kalarepe lub marchew,
gotowa¢ 2-3 min. Wybra¢ $wiezy imbir. Przetozy¢ rybe do wazy, wla¢ wywar z warzywami, posypac¢ zielening. Zupe
podawac¢ natychmiast. Proporcje: dla 2-3 oséb - z potrawg z migsa i ryzem

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

Wirtualna Kuchni@ Polska - http://kuchnia.now.pl

1z1


http://kuchnia.now.pl

