SZYNKA PEKLOWANA PO CHINSKU

Dodano: 2010-01-01 17:37:35
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1314 razy.

Kuchnia chinska

1 -1 1/2 kg wieprzowiny od szynki lub topatki (bez kosci)

1 tyzeczka pieprzu syczuanskiego lub rozgniecione ziarenka czarnego
1 tyzka soli

2 tyzeczki saletry

2 szklanki wody

3 czubate tyzki soli

tyzke soli i pieprz wsypa¢ na sucha, czystg patelnie, mieszajgc podgrzewa¢ na $rednim ogniu, az sél nabierze
ciemnoztotego koloru. Przestudzi¢ , wymiesza¢ z saletrg. Natrze¢ migso (bez kosci) rownomiernie ze wszystkich

stron przyprawami, pozostawi¢ na 2-4 godz. w temperaturze pokojowej. 2 szklanki wody wla¢ do rondla,

dodac¢ sodl, zagotowacé , trzymaé na duzym ogniu minute, wystudzi¢ . Posolone mieso wtozy¢ do emaliowanego

ptaskiego garnka lub do wazy na zupe, zala¢ solanka, przykry¢ , wstawie do lodéwki na 7 dni. Obraca¢ co 12

godz. Mieso wyja¢ z marynaty, optuka¢ z pieprzu. Mozna je zwigzac , aby nada¢ tadny ksztatt. Wiozy¢é mieso do miski,
gotowac¢ na parze 1 1/2 do 2 godz. Mieso ostroznie wyja¢ z miski. Sos szynkowy odstawi¢ . Mieso zawing¢ w gaze,
potozy¢ deseczke na szynce, obcigzy¢ , odstawi¢ na 5 - 6 godz. Odwing¢ , usung¢ sznurek, witozy¢ do sosu, wstawi¢ do
lodéwki. Podawaé po 12 godz. Szynke mozna przechowywa¢ w sosie, w lodéwce przez 7 dni. Szynke podawac
pokrajang w cienkie plasterki z musztarda. Proporcje: na 12-16 porcji - na przekaske

Nades[Jall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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