Crispy pork belly

Opskrift til en portion som pa billedet

Ingredienser

400 g stegeflaesk

3 spsk. teriyaki

4 spsk. soyasauce

4 spsk. thin soy sauce (dek zsom boom)

3 spsk. ris vinegar

2 spsk. sesamolie

2 store fed hvidlgg

15 g frisk ingefaer

1 spsk. limesaft eller citronsaft

2-3 spsk. brun farin (alt efter hvor sgdt du gnsker det)

Sadan ger du

1.

Start med at stege flaesk pa en tgr pande. Det afgiver masser af fedt selv, sa du behgver ikke
ekstra fedtstof. Giv det 3-4 minutter pa hver side, til det har taget lidt farve.

. Skeer sa i mindre strimler og kom tilbage pa panden. Giv det yderligt 5 minutters tid og haeld sa

overskydende fedt fra panden. Det afgiver en del, som jeg kasserer - sa du ender med kgdet
alene pa panden

. | en skal blandes marinaden sammen. Hvidlgg og ingefaer skraelles og rives og ellers blandes

det blot sammen med resterende.
Kom det over til kedet pa panden og vend det godt rundt, sa det lige svitses med i et par
minutter.

. Haeld det hele, inkl. sauce over pa et fad og server med lidt hakket forarslag.

Opskrift printet fra www juliebruun.com

side 1 af 1



