Tajwanska zupa z wolowing i makaronem

Skladniki:
e 3 litry wody
e 0,5 kg wotowej pregi lub

zeber, koniecznie z ko$cig

e 2 pomidory
e 3 duze marchewki
e okoto 7cm imbiru
e 2 $rednie cebule
e 6 zabkow czosnku
e 3 gwiazdki anyzu
e laska cynamonu
o 8 gozdzikow

e 2 suszone papryczki chili

e lyzeczka pieprzu

e lyzeczka czarnego pieprzu w ziarnach

e olej do podsmazenia sktadnikéw

e 1/4 szklanki wina ryzowego np shaoxing w zastgpstwie moze by¢ wytrawny wermut

Dodatki do zupy i doprawienia:

chinski sos sojowy

jakas zielona ro$lina kapustna

kolendra do przybrania

plasterki §wiezego chili do dodania ostrosci

Przygotowanie:

Wolowine obgotowujemy we wrzatku kilka minut, po czym wode zlewamy i pluczemy garnek.
Cebule kroimy na ¢wiartki, czosnek rozgniatamy nozem. Imbir kroimy w plastry. Na
srednim ogniu na rozgrzany olej wrzucamy cebule, czosnek i imbir razem z przyprawami:
anyzem gwiazdzistym, pieprzem, chili, czarnym pieprzem, gozdzikami i cynamonem.
Smazymy kilka minut az cebulka zacznie si¢ rumieni¢ na brzegach. Zalewamy przyprawy
woda 1 dodajemy obgotowang wolowing, marchewke i obrane ze skory pomidory. Gotujemy
pod przykryciem na minimalnym ogniu ok 2 godzin. W potowie gotowania mozemy juz
doprawi¢ sosem sojowym. Makaron gotujemy wg przepisu na opakowaniu, jezeli uzyjemy
satate rzymska — wrzucamy ja do makaronu na ostatnig minute gotowania. Rozktadamy
makaron na miseczki, zalewamy bulionem, dodajemy do kazdej miski wotowine,
marchewke, satat¢ rzymska, szczypiorek i po 2-3 plasterki chili i kilka listkow kolendry.



