Ryz po chinsku

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3038 razy.

porcja - 440 kcal

przygotowanie - 50 minut

gotowanie - 5 minut (bez dogotowywania ryzu)

Dla 4 oséb:

250 g ryzu,

4 dymki,

250 g wotowiny,

biatko,

1/2 tyzeczki cukru,

2 tyzki sosu sojowego,

5 tyzek oleju stonecznikowego,

2 tyzki cherry lub biatego wytrawnego wina,
4 zabki czosnku,

tyzeczka maki ziemniaczanej,
kawatek imbiru lub imbir w proszku,

3 listki kapusty pekinskiej, sdl, pieprz.

Optukany ryz zagotowa¢ w pottorej szklanki osolonej wody. Zawingé w koc. Odstawi¢ na 4 godziny.

Mieso pokroi¢ w paski. Cebulki, szczypiorek, imbir i czosnek obra¢ i posiekac . Z cukru, potowy sosu
sojowegdo i cherry lub wina oraz maki ziemniaczanej i biatka sporzadzi¢ marynate. Marynowa¢ w niej mieso 15

minut.

Olej rozgrza¢ na patelni lub w woku. Wrzuci¢ czosnek i cebule, dodaé mieso z marynata i imbir. Smazy¢ na duzym

ogniu przez 2 minuty, caty czas mieszajac. Dodac¢ reszte alkoholu i sosu sojowego. Potaczy¢ z ryzem, doprawic ,
posypa¢ pokrojong w paski kapusta. "Claudia"
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