INDYK W SOSIE MIODOWO - IMBIROWYM

Skiadniki:

Sos:

piersi z indyka

2-3 szalotki

pedy bambusa

0,5 szklanki
rosotu z
kurczaka lub
bulionu z
kostki

4 zagbki
czosnku

kawatek
Swiezego
imbiru

3-4 tyzki
miodu

3-4 tyzki sosu
sojowego

3-4 tyzki
sherry

Wykonanie:

Imbir ucieramy na tarce, czosnek wyciskamy, wszystko
razem mieszamy. Wrzucamy do tej mieszanki mieso
pokrojone w kostke, zostawiamy na pét godziny. Po tym
czasie odsgczamy mieso (mozna obtoczyc¢ je jeszcze w
mace, ale nie jest to konieczne) i smazymy na ztoty
kolor. 2-3 pokrojone w paski szalotki obsmazam przez
chwile na oleju/oliwie, potem dorzucam pedy bambusa,
wlewam marynate, chwile razem gotuje, potem wlewam
pot szklanki rosotu z kurczaka (moze by¢ z kostki), jesli
potrzeba, to zageszczam makg ziemniaczang, wrzucam
mieso, i gotowe. Jesli potrawa jest mato pikantna,
dorzucam jeszcze swiezego imbiru.



