Doradca

smaku
Chinski sos hoisin
KAKIAA
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
H 5+
SKEADNIKI
nasiona soi 1 szklanka
cukier 8 tyzek
czoshek 5-6 zabkdw
Imbir mielony Prymat 3 tyzeczki
sok z cytryny 4-5 tyzek
Chili pieprz cayenne mielone Prymat 2-3 tyzeczki
przyprawa pie¢ smakow 1 tyzeczka
S0S sojowy 2-3 tyzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Wyptukang soje moczy¢ przez noc w zimnej wodzie. Odsgczy¢, przetozy¢ do garnka, zalac 2
szklankami zimnej wody i gotowa¢ do miekkosci przez okoto 1-1,5godz. Odcedzi¢ zachowujac okoto
0,5-1 szklanke wywaru. Soje zmieli¢, doda¢ zmiazdzony czosnek, imbir, chili, sok z cytryny,
przyprawe 5 smakdw i sos sojowy. Mase rozciehczy¢ wywarem z gotowania soi (mniej wiecej do
konsystencji ciasta nalesnikowego). Sos dusi¢ pod przykryciem na matym ogniu, az bedzie miat
konsystencje smietany (okoto 30-45min.). Przetozy¢ do wyparzonych stoiczkdw, zakrecic i odstawic
do wystygniecia. Przechowywa¢ w lodéwce do 3miesiecy. Uzywac do potraw kuchni chinskiej.



