Ryba w stodkokwasnym sosie

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2265 razy.

kuchnia chinska:

1 kg dorsza,

1/2 tyZzeczki maki ziemniaczanej,
szklanka oleju,

10 dag cebuli,

10 dag marchewki pokrojonej w stupki;
SOsS:

tyzeczka octu,

1/2 tyzki cukru,

1/2 tyzki soli,

2 tyzeczki pasty pomidorowe;j,
tyzka maggi

tyzka wody,

1/2 szklanki rosotu,

1/2 tyzeczki maki ziemniaczanej

Sktadniki sosu wymieszaé , odstawi¢ . Filety posoli¢ , panierowa¢ w mace, usmazyé na rozgrzanym oleju na ztoty

kolor, przetozy¢ na talerz, trzymac¢ w cieple. Z patelni odlaé nadmiar oleju, wtozyé jarzyny i usmazy¢ . Zamieszaé
sos, wla¢ do jarzyn, mieszajgc gotowac¢ az zgestnieje; w razie potrzeby doprawi¢ solag, cukrem lub octem. Przetozyé

rybe na goracy potmisek i polaé sosem. Podawaé z ryzem ugotowanym na sypko lub buteczkami gotowanymi

na parze oraz suréwka z pora i cebuli.
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