Sktadniki - llo§é oséb: 4

¢ = Kotanyi Produkte

600 g
11yzka
80¢g
0.5 szt
1szt
0.5 szt
250 ml

11yzka

Na sos

2 tyzki
2 tyzki
2 zabki
80 ml
60 ml
809

11yzka

1tzyzeczka

Schab bez kosci

Sos sojowy

Skrobia kukurydziana
Ananas

Czerwona papryka
Cebula

Olej do usmazenia miesa

4 Przyprawa do
Wieprzowiny

Olej sezamowy
Koncentrat pomidorowy
Czosnek

Ocet jabtkowy lub ryzowy
Woda

Cukier brazowy

Sos sojowy

Skrobia ziemniaczana

(KOTANYI

1881

Schab w sosie stodko-kwasnym
@ 25-35Min @ @

Przygotowanie

1 Rozgrzejolej na §rednim ogniu. Pokréj wieprzowine w kostke, przetéz do
miski, dodaj przyprawe do wieprzowiny oraz sos sojowy. Nastepnie
wymieszaj i kuchenna tyzka z otworami przetéz potowe miesa do miski ze
skrobig kukurydziana. Wszystkie kawatki miesa doktadnie oprész maka
kukurydziang i przetéz na czysty talerz. Powtérz z resztg miesa.

2 Na patelnie z rozgrzanym olejem wtéz czeéé miesa (uwazaj, aby nie
przepetni¢ patelni) i smaz przez cztery do pieciu minut, od czasu do czasu
mieszajgc. Usmazone kawatki schabu wyjmij na talerz. W miedzyczasie
pokréj ananasa i papryke w kostke 1,5 x 1,5 cm, a cebule w éwiartki.

3 Rozgrzej gteboka patelnie lub wok i wlej olej. Dodaj koncentrat pomidorowy,
czosnek i smaz przez minute. Nastepnie dodaj ocet, wode, cukier i gotuj na
duzym ogniu przez okoto dwie minuty. Dotéz papryke, cebule, ananasai

smaz przez kolejne trzy minuty. W misce wymieszaj sos sojowy i bulion.

4 W ostatnim kroku dodaj mieso oraz mieszanke soi i bulionu na patelnie z
ananasem, cebula, papryka i smazymy kolejne trzy minuty. Zdejmuj z ognia
i podawaj z ryzem i dymka.

WSKAZOWKA: Potrawe mozna posypaé nasionami sezamu.



