Pomarancze nadziewane

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3213 razy.

8 pomaranczy,

75 dag mielonego miesa wieprzowego,
3-4 zabki czosnku,

2 tyzki oleju,

4 tyzki tuskanych orzeszkéw ziemnych,
1/2 tyzeczki kolendry,

1 suszony straczek chili,

2 tyzeczki pasty krewetkowej,

sol,

8 lisci sataty lub kapusty pekinskiej.

Pomarancze umy¢ starannie i osuszy¢ . Czosnek obra¢ , zmiazdzyé i podsmazyé 2 min na oleju.Doda¢ wieprzowine

uttuczone orzeszki, zmielong kolendre, uttuczony w mozdzierzu straczek chili, paste krewetkowa i sél. Dobrze
wymiesza¢ wszystkie sktadniki i smazyé 15 min na matym
ogniu, ciagle mieszajac. W pomaranczach nacig¢ skorke

w potowie i wytuska¢ migzsz tyzeczka do herbaty. Migzsz

drobno posieka¢ (usuna¢ pestki) i wymieszaé z masg miesna. Napetni¢é masg miseczki ze skérki pomaranczy, wiozyé

do naczynia zaroodpornego, wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do temp.200 st.C i zapieka¢ 20-30 min.
Podawaé na potmisku wytozonym liS¢ mi sataty z dodatkiem ryzu na sypko.
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