Wieprzowina stodko-kwasna

Juz od kilku lat sos stodko-kwasny jest w Polsce znany i
lubiany. Wystarczy pola¢ takim sosem ze stoika kilka kawatkéw
podsmazonego miesa i juz mamy pyszne danie. Obiecujemy, ze sos
wykonany wedtug naszego przepisu bedzie jeszcze smaczniejszy
niz kupowany w stoiku czy chinskiej budce.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

45 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKLADNIKI:

340 g poledwiczki wieprzowej bez tituszczu, pokrojonej w
paseczki 5 x 1 cm

1 tyzka jasnego sosu sojowego

2 tyzeczki magki kukurydzianej

125 g chinskiego makaronu jajecznego

2 tyzki oleju stonecznikowego

8 kolbek kukurydzy miniaturowej, pokrojonych wzdtuz na
¢wiartki (ok. 75 gq)

170 g marchewki, pokrojonej w stupki

1 duzy zabek czosnku, drobno posiekany

1 tyzka Swiezego imbiru, pokrojonego w drobng kostke


https://hopnatalerz.pl/przepisy/wieprzowina-slodko-kwasna/

300 g kietkéw fasoli

4 cebulki dymki, pokrojone w plasterki
1 tyzeczka ciemnego oleju sezamowego
pieprz

Sos stodko-kwasny

1 tyzka mgki kukurydzianej

1 *yzka cukru demerara

1 tyzka octu z wina ryzowego

2 tyzki wina ryzowego lub wytrawnego sherry

2 tyzki keczupu

3 tyzki jasnego sosu sojowego

420 g ananasa w sosie wtasnym z puszki, odsgczonego i
posiekanego oraz soOsS

PRZYGOTOWANIE:

1) Wtozy¢ paseczki poledwiczki do miski, skropic¢ sosem sojowym
i posypac¢ pieprzem. Wymieszac¢, by mieso cate pokryto sie
marynatg. Poprészy¢ magka kukurydziang i zndow wymieszac.
Odstawi¢ pod przykryciem.

2) Przygotowa¢ sos. Wymieszal¢ w misce mgke kukurydziang,
cukier, ocet, wino ryzowe lub sherry, keczup, sos sojowy 1 sok
ananasowy. Odstawic.

3) Wrzucic¢ makaron do rondla z wrzatkiem i gotowa¢ 3 minuty
lub zgodnie z przepisem na opakowaniu. Starannie odlad¢ i
odstawicd.

4) Rozgrza¢ mocno wok lub patelnie z grubym dnem. Wlaé tyzke
oleju i rozla¢ go po catej powierzchni. Wrzuci¢ mieso 1
obrumieni¢ lekko (ok. minuty). Smazy¢ na duzym ogniu 3-4
minuty, caty czas mieszajgc. Wyja¢ tyzkag cedzakowg i odstawit.

5) Rozgrza¢ w woku reszte oleju, wrzuci¢ kukurydze i smazy¢
minute, caty czas mieszajac. Doda¢ marchewke, czosnek i imbir.
Smazy¢ jeszcze minute. Skropi¢ 5 tyzkami wody i gotowad



warzywa 2-3 minuty.

6) Wla¢ do woka sos, wymiesza¢ i doprowadzi¢ do wrzenia.
Wtozy¢ mieso do woka, doda¢ makaron, ananasa i kietki fasoli.

Rozgrzac¢, mieszajgc i podrzucajgc. Tuz przed podaniem doda¢
cebulke dymke i olej sezamowy.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 369 kcal, 25 g biatka, 11 g ttuszczéw (w tym
2 g NKT), 45 g weglowodandéw (w tym 26 g cukréw), 4 g btonnika
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