Wotowina w ciemnym sosie

Przepis dodany przez uzytkownika WDK
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Ilos¢ porcji: 3-4
Stopien trudnosci: srednio trudne

Potrzebne sktadniki:

- wotowina - 75 dag

cebula - 3 szt.

sos sojowy - 50 ml

maka - 1 tyzeczka(i)
wisnidwka wytrawna - 25 ml
olej - 25 ml

Etapy przyrzadzania:

1. Przygotowanie: oczyszczone, optukane i osuszone mieso pokroi¢ w pasecz-ki o dtugosci
5 cm i szerokosci 1,5 cm. Sos sojowy potaczy¢ ze 100 ml wody. Dodac obrane cebulki,
make, wisnidwke, szczypte soli i cukru. Doktadnie wymieszaé. Do marynaty wilozyc
mieso. Po 15 minutach wyjac je i osaczy¢ z zalewy. Potowe oleju wla¢ do rondla, mocno
rozgrza¢. Wiozy¢ potowe miesa. Smazy¢ na silnym ogniu, az mocno sie zrumieni.
Wyjac. Do rondla wla¢ pozostaty olej i dodac reszte miesa. Usmazyc¢ i wyjac. Do rondla
wla¢ marynate. Podgrzewac, state mieszajac, az zacznie wrze¢. Doda¢ mieso. Dusi¢ 2-3
minuty. Podawa¢ na gorgco z ciemnym sosem i ryzem lub biatym pieczywem.
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