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Chinska wolowina z papryka
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Przygotowanie

Krok 1
Poledwice umyj, oczys¢ i osusz. Pokrdj w cienkie plastry. Papryki i cebule
pokréj w cienkie paski. Czosnek posiekaj drobno. Imbir zetrzyj na tarce.

Krok 2
Rozgrzej 1 tyzke oleju na duzej patelni lub woku na Srednim ogniu. Dodaj

paski wotowiny i smaz, az stang sie brgzowe i dobrze usmazone, okoto 3-4

minut. Wyjmij wotowine z patelni i odt6z na bok.

Krok 3

Na tej samej patelni dodaj pozostatg 1 tyzke oleju. Dodaj cebule, zielong
papryke, czerwong papryke, czosnek i imbir. Smaz przez 2-3 minuty, az
warzywa beda miekkie, ale wcigz chrupigce.

Krok 4

W misce wymieszaj sos sojowy, sos ostrygowy, sos hoisin, mgke
kukurydziang, wode, pieprz czarny i cukier. Wlej mieszanke do patelni z
warzywami.

Krok 5

Gotuj przez kilka minut, az sos zgestnieje. Dodaj wczesniej usmazong
wotowine do patelni i dobrze wymieszaj, aby wszystko sie potgczyto i
podgrzato.

Krok 6
Podawaj gorgce, posypane posiekang zielong cebulg. Smacznego!

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Kolacja, Obiad,
OsoOb: 5
Czas: Do 30 min

Poziom trudnosci: Latwe

Skiladniki:

500 g poledwicy wotowej

2 tyzki oleju roslinnego

1 zielona papryka

1 czerwona papryka

1 cebula

2 zabki czosnku

1 tyzka Swiezego imbiru
1/4 szklanki sosu sojowego
2 tyzki sosu ostrygowego

1 tyzka sosu hoisin

1 tyzka maki kukurydzianej
1/2 szklanki wody

1/2 tyzeczki pieprzu czarnego
1/4 tyzeczki cukru

1/4 szklanki zielonej cebuli
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