Pangsit Goreng

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2330 razy.

Danie wschodnie:

(Do podania przed obiadem jako przystawka.)

Sktadniki:

- 10 ptatkéw normalnie uzywanych do "loempia's" (nie wiem, czy w Polsce dostepne, by¢

moze w chinskich restauracjach. Jest to bardzo cienkie ciasto, w ptatkach, mrozone. Po ugotowaniu w oleju
staje sie chrupigce.)

- 250 gram mielonej wieprzowiny

- 1 zabek czosnku

- 1/2 tyzeczki soli

- 1 duzatyzka (lub nawet wiecej) pora

Przygotowanie:

Pocig¢ ptatki loempia's na 4 czesci kazdy. Pozostate sktadniki pomiesza¢ ze soba. Zawing¢é mase w ptatki w
nastepujacy sposob:

1. mase ktas¢ w jeden z naroznikéw i zawing¢ do potowy

- MMM_- | MMM=masa

C - =zawinieta w ciasto masa
2. potaczy¢ dwa boczne narozniki (np za pomocg maki z wodg) (podobnie jak uszka do barszczu)

Nastepnie gotowac¢ w oleju (jak frytki czy paczki), najlepiej w wok'u. Podawaé z sosem
pomidorowym/chilli, najlepiej z pangsitsauce. Je sie maczajac 'uszka' w sosie, reka.

Smacznego! ;-)

From: "Michat R. Hoffmann" misiek@uoo.univ.szczecin.pl

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