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Rosot Won Ton

Kuchnia: chinska
Czas przygotowania: 60 do 90min.
Danie dla: 4 os6b

Stopien trudnosci: 6/10

Skladniki:

e piers drobiowa - 200 g

e kapusta pekinska - 200 g
e soja- | tyzka

e imbir - 1/2 tyzka

e piana z jednego biatka

e olej - 1 tyzka

e pieprz

e maka - 2 szkl.

e woda - 1 szkl.

e olej - 1 tyzka

Opis przygotowania:

Kapuste drobno szatkujemy posypujemy sola i pozostawiamy na 20 minut. Przeptukujemy i odciskamy. Odci$nigtg kapuste mieszamy z migsem,
imbirem oraz sosem sojowym. Pieprzymy i ewentualnie dosalamy. Mieszamy z ubitym biatkiem. Farsz gotowy. Do miski wsypujemy make i
wlewamy wrzatek. Mieszamy tyzka dolewajac zimna wodg i olej. Wyrabiamy na gladkie ciasto, watkujemy cienko i wycinamy kwadraty 8x8 cm .
Na kwadratach uktadamy po tyzeczce farszu i sklejamy ciasto jak pierozki won ton ( sklejamy przeciwlegle rogi a nastepnie brzegi ciasta) lub inny
sposéb. Gotujemy 5-8 minut we wrzatku. Mozemy zastosowac zwykle ciasto pierogowe. Podajemy w klarownym rosole doprawionym sosem
sojowym i imbirem.

Zapraszamy na www.taniegotowanie.com!



