Kulki rybne - kuchnia chinska

Przepis dodany przez uzytkownika bocian1986

Kolejna propozycja potrawy rybnej dla mitosnikow kuchni chinskiej :)

Ilos¢ porcji: wiecej niz 6
Stopien trudnosci: srednio trudne

Potrzebne skladniki:

- Swiezy szczupak, karp lub dorsz - 1,5 kg
- Lodowata woda - 6 tyzka(i)

- Sol - 0,5 tyzeczka(i)

- Vegeta lub Jarzynka - 0,5 tyzeczka(i)

- Mgka ziemniaczana - 2 tyzeczka(i)

- Woda - 3 tyzka(i)

- Lodowata woda - 16 szkl.

Etapy przyrzadzania:

1.

Rybe wypatroszy¢, gtowe odcig¢ wyptukac. Migso zfiletowac. Filety utozy¢ na desce,
skoérg do dotu, usunac btonke brzuszng. Lewg reka przytrzymaé czes¢ ogonowa, ostrym
nozem zeskrobac¢ mieso, siekaé przez 3 min, dodajac po tyzeczce lodowatej wody (6
tyzeczek), usuwajac osci i btonke. Mieso przetozy¢ do miski. Wode wymieszac (3 tyzki) z
makag ziemniaczang, &Jarzynka& lub &Vegeta& i solg, mieszajac mieso wlewa&#166;
wode z maka, mieszac okoto 1 min w jednym kierunku, az powstanie jednolitad, masa.
Przykry¢, wstawi¢ do lodowki. Lodowatg wode wlaé¢ do garnka. Uformowac kulki z masy
rybnej wielkosci duzego orzecha wtoskiego, ktas¢ do zimnej wody. Garnek z zawartoscig
postawi¢ na S$rednim ogniu, wolno doprowadzi¢ do wrzenia, zmniejszy¢ ptomien,
gotowac na matym ogniu 7 -10 minut. Wybrac¢ kulki tyzka cedzakowg, wystudzi¢. Kulki
rybne mozna przechowywac¢ w lodéwce przez kilka dni. Proporcje: na okoto 32 kulki
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