Doradca
smaku

Rosotek prawie orientalny :

BABCIAGRAMOLKA

- CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3.4

SKEADNIKI

garsc kietkow sojowych ,5 grzybkéw mun ,sos sojowy

bulion drobiowy 1 kostka

maka 1,5 szklanki

woda 1 szklanka (wrzaca)
kurczak 1/2 szt.

wotowina 30 dag (rosotowa)
cebula 1 szt. (mata)

olej stonecznikowy 1 tyzka

makaron ryzowy 1/2 paczki (cienkie nitki)
woda 1/2 litra

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kawatek marchewki pocig¢ na bardzo drobne paseczki , tak samo kawatek pora i odtozy¢ . Grzyby
namoczy¢ . Mieso i reszte warzyw zala¢ wodg , dodad kostki bulionowe i zagotowad .Wtozy¢ namoczone
grzyby .Zmniejszy¢ gaz i gotowad przez godzine tak by bulion tylko lekko bulgotat. Wyja¢ mieso , grzyby i
warzywa .Do wywaru wrzuci¢ odtozong marchew i pore .Grzyby bardzo drobno pokroi¢ w paseczki i wtozy¢
do zupy razem z ¥ kietkéw sojowych .Mieso obra¢ od kosci i zmieli¢ . Mieso zmieszac z ¥ kietkdw sojowych
.Doprawi¢ farsz sosem sojowym , utartym imbirem , pieprzem , sosem sojowym .Na patelni rozgrzac olej i
zeszkli¢ na nim drobno usiekang cebule , dotozy¢ farsz i chwile podsmazad .Make zala¢ szklanka wrzatku ,
wsypac szczypte soli i zagnies¢ ciasto .Urywac po kawateczku ciasta , rozptaszcza¢ na placuszek wielkosci
kétka wykrojonego szklanka , naktadad farsz ( 1 tyzeczke )- zlepia¢ formujac sakiewki. Zrobi¢ tak 16- 20
sakiewek ( na tyle wystarczy ciasta .( reszte farszu mozna zamrozi¢ i uzy¢ do krokietéw lub nalesnikéw
).Gotowac w osolonym wrzatku 2 minuty od wyptyniecia . W czasie kiedy sakiewki sie gotujg zagotowac
wode i zala¢ nig makaron ryzowy. Zostawi¢ na 5 minut. Odcedzi¢ .

Na talerzu uktadac porcje makaronu, wla¢ rosét i wtozy¢ po 4 sakiewki .Posypac natka pietruszki .

Ta ilos¢ wystarcza na mate 4 porcje .






