TOCINO TASTE OF ASIA 1/2

Sladkée filipinské veproveé

Co rozhoduje o vysledku

Tenké platky marinujte v chladu, nejprve je poduste s trochou vody a teprve po jejim odpafeni nechte cukr
zkaramelizovat.

. ]

Maso Marinovani Panev

Krkovice zlistane Stavnata. Krajejte ji Zakryté maso nechte 8 az 24 hodin v Stredni teplota da glazufe ¢as

pres vlakno na platky 5 az 7 mm. lednici, nikdy na lince. zhoustnout bez spaleni.
Ctyfri jistoty

1 Marinada neni konzervace Domaci smés prodluzuje chut, ne trvanlivost. Maso drzte stale v chladu.

2 Barva nestaci Cukr ztmavne dfiv, nez Ize podle vzhledu bezpeéné posoudit propeceni.

3 Teplomér z boku U tenkého platku zasurite sondu z boku do stfedu nejsilngjsiho kusu.

4 63 °C a 3 minuty Cely platek vepfového dosahne 63 °C a potom odpociva nejméné 3 minuty.

Pouze pro osobni nekomeréni pouziti - tasteofasia.cz




RECEPT

Domaci Tocino pro 4 porce

Postup

1 Nakrajejte

Krkovici nakrajejte pres vlakno na platky silné 5 az 7 mm.

2 Smichejte marinadu

Rozpustte cukr v s6jové omacce a octu. Pfidejte Eesnek, barvivo, sll a pepf.

3 Marinujte v chladu

Maso dukladné obalte, zakryjte a uloZte na 8 az 24 hodin do lednice.

4 Nechte odparit vodu

Suroviny

700 g veprové krkovice

70 g titinového cukru

2 |zice so6jové omacky

2 |zice ryzového octa

4 strouzky Cesneku

1 1Zzicka annatta nebo papriky
pepf a 1/2 I1zicky soli

80 ml vody a trochu oleje

Maso dejte s 80 ml vody do Siroké panve. Varte na stfednim ohni, az voda témér zmizi.

5 Zkaramelizujte

Pridejte trochu oleje a opékejte z obou stran. Dosahnéte 63 °C a nechte 3 minuty odpocinout.
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