Wotowina stodko-kwasna (chinszczyzna)

Dodano: 2005-07-27 10:29:59
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 6929 razy.

0.5 kg gulaszu wotowego

0.5 paczki mrozonki( 7-sktadnikowa, lub warzywa na chinszczyzne)
0.5 stoiczka dyni w occie,

1 ptaska tyzeczka maki ziemniaczanej,

1 duza cebula,

2 woreczki ryzu.

olej do smazenia.

Sos:

1 tyzeczka maki ziemniaczanej,

1 szczypta chili,

1 czubata tyzka imbiru,

1 czubata tyzka cukru,

do stoiczka (taki maty stoiczek po ketchupie) wla¢ :
1 cm wody,

1 cm octu (10%),

1 cm sosu sojowego

Najlepiej zacza¢ od gotowania ryzu. W tym czasie pocigé mieso na drobne kawatki (najlepiej w kszkatcie

pateczek) doda¢ 1 tyzeczke maki zieniaczanej, 2-3 tyzki sosu sojowego, wymiesza¢ i odstawi¢ w ciepte miejsce.

Posieka¢ cebule w pidérka, ogorki konserwowe w pateczki. Sporzadzié sos: Najwygodniej wlaé do matego
stoiczka po 1 cm wody, octu i sosu sojowego, dodac¢ cukier, imbir, chili i make ziemniaczanag, zakreci¢ i wstrzgsac
do rozpuszczenia cukru.

Smazenie:

Gdy ryz bedzie juz gotowy pokrojone mieso wrzucamy na b. dobrze rozgrzany olej na duzej patelni.

Smazymy 3 min, po czym zdejmujemy mieso, czyscimy patelnie, ponownie porzadnie podgrzewamy olej i
wrzucamy pokrojona cebule, odcedzone kostki dynii oraz 0.5 paczki mieszanki mrozonych warzyw (

oczywiscie mogg by¢ tez swieze, pokrojone w stupki:marchew, papryka zielona, kalafior, fasolka szparagowa ).
Warzywa smazymy 4-5 minut. Nastepmie dodajemy usmazone wczesniej mieso, mieszamy z warzywami i
wlewamy sos ze stoiczka. Wszystko smazymy do stezenia sosu.

Podajemy natychmiast z ryzem. Smacznego.

Nadestat: Maciej Matecki <malmak@o2.pl>
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