Asijske veprove kostky s lilkem
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B
Suroviny

Porce: 4

- Slunecnicovy olej 3 Izice
- Veprové kostky 650 g

- Lilek 2 ks

- Trtinovy cukr 2 Izice

- Hvézdicky badyanu 5 ks
- Skorice cela 1 ks

- Cibule 2 ks

- Zazvor 1 1zice

. Cervena chilli papricka 1 ks
- Koriandr 1 svazek

- Rybi oméacka 2 1zice

- Limetka 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: VecCere

Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Troubu predehrejte na 200 °C. Ve velkém hrnci rozpalte 2 1Zice oleje, pridejte kostky masa a ze
vSech stran je dohnéda opecte, aby se maso zatdhlo a udrzelo si uvnitr veskerou stavu. Pak maso
vyjméte z hrnce, naopak do néj dejte zbyly olej a na ném domékka osmahnéte lilek. Lilek vyjméte, do
hrnce vsypte cukr a nechte jej zkaramelizovat. Pak vratte do hrnce maso i lilek a pridejte rovnéz
badyan a skorici, opatrné, ale dukladné promichejte, aby se vSe obalilo karamelem.

Pak pridejte cibuli, zazvor a polovinu chilli papricky a par minut opékejte. Poté vmichejte i koriandr
a rybi omacku, vlijte tolik vody, aby bylo maso z velké Casti ponorené, priklopte a dejte na hodinu do
trouby. Poté dochutte Stavou z limety, pripadné i rybi omackou. Podavejte ozdobené koriandrem.


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

