Jatra po S'Cchuansku
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Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: DuSeni
Zemé: Cina

Pocet porci: 4

Postup:

Jatra nakrajejte na tenké platky (o velikosti sousta), obalte je ve Skrobové moucce a prudce za
stalého michani opecte na oleji. Macené houby pokrajejte na kousky, ¢esnek na platky, cibuli
nadrobno a pridejte k opecenym jatrim. Osmahnéte a promichejte, pridejte cukr, zazvor, papriku,
sdjovou omacku, vyvar, vino, glutasol a kratce povarte. Nakonec pridejte sterilované nebo varené
fazolové lusky pokrajené na 3cm kousky. Prohrejte, promichejte a stdhnéte z ohné. Opecena jatra
maji zistat krehka, proto je nutna rychla priprava.

Poznamka:

Misto fazolek muzete pouzit tykev, Spenét, zeli, pérek, kedlubnu nebo celer. Pripadné bambusové
vyhonky nakréjené na 2cm nudlicky (syrovou zeleninu opecte spolu s cibulkou). Misto cibule mizete
dat 3 jarni cibulky i s nati.
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