Ryba na sladkokyslo (Tchang-cchu jii/zo Sanghaja) :)

Potrebujeme na Styri porcie: 2 cibule, 400 g Cervenych, zelenych a ZItych paprikovych strukov, 500 g filé
z tresky, Stava z 1 citréna, 1/4 CL soli, 1/2 kaska zavaraného zazvoru, 2 PL séjovej omacky, 100 ml hydinového
vyvaru,

3 PL s6jovej omacky Ketjap manis, 1/2 CL cukru, Stipka wej-su, 3 PL ryZového vina, 1/4 CL jemne mletého
bieleho korenia, 150 g sladkokyslej omacky.

Postup:

1. Cibulu oSUupeme a nakrajame na tenké kruzky. Paprikové struky umyjeme, oCistime a nakrdjame na jemné
rezance.

2. Rybie filé umyjeme, pokvapkame citrénovou Stavou a trochu posolime. Filé nakrajame na 1,5 cm hrubé
rezance.

3. Zazvor nakrajame nadrobno. Rozohrejeme asi 1 lyZicu oleja a zazvor na fiom opecieme. Priddame cibulu
a paprikové rezance. Prilejeme vyvar a zeleninu uvarime do polomakka.

4. Séjovu omacku, cukor, wej-su, ryZzové vino a korenie zmieSame v hrnci a zohrejeme. Pridame sladkokyslu
omacku, vietko zohrejeme, ale nevarime.

5. Rybie rezance osusime kuchynskym papierom a opecieme na zvySnom oleji.
6. Polovicu rybich rezancov dame na predhriatu misu, okolo rozdelime trochu zeleniny, potom pridame zvySok

ryby a zvySok zeleniny a nakoniec vSetko polejeme horldicou omackou.

Poznamka:
Cas pripravy: asi 45 minut.
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