Doradca
smaku

Doradca Smaku Il odc. 4, Wotowina po chinsku

DORADCA SMAKU

— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 1-2
SKELADNIKI
poledwica wotowa 400 g
kapusta pekinska 1 szt. (Srednia)
por 1 szt.
papryka zielona 1 szt.
kietki sojowe 509
Kardamon mielony Prymat
soja 15 ml (jasna)
ocet ryzowy 20 ml
olej
olej sezamowy 20 ml

Imbir mielony Prymat

Pieprz czarny ziarnisty Prymat
Papryka ostra mielona Prymat
Pieprz czarny mielony Prymat

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Kapuste, por oraz papryke kroimy cienkie w paski. Pokrojone warzywa mieszamy z
kietkami i odstawiamy na chwile.



KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

Wotowine kroimy w cienkie kawatki i smazymy w dwdch partiach w woku na mocno
rozgrzanym oleju. W trakcie smazenia mieso posypujemy do smaku solg, imbirem,
oraz papryka ostra. Wazne, aby w trakcie smazenia olej byt caty czas bardzo goracy.
Obsmazone kawatki wotowiny odktadamy do osobnego naczynia.

Po wyjeciu ostatniej partii miesa wrzucamy do rozgrzanego woka pokrojone wczesniej
warzywa z kietkami i smazymy. Doprawiamy do smaku pieprzem, kardamonem,
imbirem oraz papryka ostra. Nastepnie wlewamy odrobine octu ryzowego i mieszamy
aby nieco odparowat. Dodajemy niewielkg ilos¢ sosu sojowego.

Gdy warzywa sg juz miekkie wrzucamy obsmazone kawatki miesa i mieszamy. Catos¢
polewamy odrobing oleju sezamowego.

Podajemy w gtebszych naczyniach.



