BAWETTE PO TAJSKU

SKLADNIKI:

1 kg bawette Uczta Qulinarna
50 g marynowanego imbiru

20 g wasabi

2 szklanki ryzu jasminowego

3 szklanki wywaru warzywnego
2 szalotki

1 todyga trawy cytrynowej

2-3 liscie limonki

sdl, pieprz

SOS SOjowy jasny

2-3 tyzki masta klarowanego lub oleju roslinnego
kilka gatazek koperku

PRZYGOTOWANIE:

. Przyrzadzi¢ mieso: wotowine umy¢, osuszy¢
recznikiem papierowym, oprdszyc sola i pieprzem,
a nastepnie obsmazy¢ na rozgrzanym masle
klarowanym lub oleju roslinnym na zloty kolor z
kazdej strony. Wstawic¢ do piekarnika rozgrzanego
do temperatury 600C i piec przez 45-60 minut.
Bawette doskonale smakuje na goraco, jak i na
zimno. Jest to bardzo delikatne mieso, ktore
nalezy kroi¢ w cieniutkie plasterki w poprzek
wiokien. Walory smakowe miesa doskonale
podkresli odrobina sosu sojowego z dodatkiem
wasabi, w ktérym nalezy zanurzy¢ plasterki
bawette bezposrednio przed zjedzeniem.

. Przygotowad ryz: trawe cytrynowa, liscie limonki
oraz szalotke drobno posiekac. Do lekko
rozgrzanego rondla wla¢ niewielka ilo$¢ oleju
roslinnego. Przygotowane sktadniki podsmazy¢ na
matym ogniu, az zmiekna. Dosypac ryz jasminowy
i smazy¢ okoto 2 minut, mieszajac drewniana
tyzka. Catos¢ zala¢ bulionem warzywnym. Ryz
ugotowac na sypko (15-20 minut). Wymieszac ze
Swiezo posiekanym koperkiem.



