Domuz gsbek
Tarif yazan V-ZUG A.S.

Hazirlama
Pisirme
sUresi
Porsiyon
Cihaz

Ananas Chutney ile 24 saat pigirilmis

Domuz gdbek

500 g Tek parga domuz gdbek
2 Gor. k. Rezene tohumu

1 Cor. k. Karabiber taneleri

5 Yildiz anason

1 Gay k. Tuz

Kavurmak igin yer fistigi yagi

Ananasli Chutney

1 Ananas

2 Arpacik sogani

1 kirmizi peperoncini biberi

150 ml Otlu sirke

2 Gor. k. Seker

1 Gay k. pembe biber, dévilmis
1 Cay k. Karabiber

Y2 Gay k. Toz kimyon

Bir miktar Tuz

Domuz gébek
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45 Dak.
1 Gin

4
CombairSteamer V6000 2021
itibariyla



Deride yakl. 5 mm derinliginde baklava seklinde kesikler acin. Baharatlari bir kizartma
tavasinda yiksek ateste kavurun. Domuz gébegini tim malzemeler ile birlikte bir vakumilu
posete doldurun ve poseti en yiksek kademede vakumlayin. Delikli bir paslanmaz gelik
tepsiye koyun ve Vacuisine ayarinda 64 °C isida 24 saat slireyle buharda pigirin.

Ananasli Chutney

Ananasin kabugunu soyun, uzunlamasina sekilde dérde béliin ve ortasini ¢ikartin.
Meyvenin etli kismini yakl. 5 mm kipler halinde kesin. Arpacik soganlari ve Peperoncini
biberleri ince ince dodrayin. Hepsini kiiglk bir tencereye alin ve sivi surubumsu bir kivam
alincaya kadar orta ateste 30 dakika stireyle pisirin. Biraz tuz ile tatlandirin.

Hazirlanmasi

Domuz gébegini kagit havlu ile kurulayin. Kaplamali kizartma tavasinda biraz yag kizdirin.
Domuz gébegini derisi alta gelecek sekilde gevreklesinceye kadar kizartin. Dilimleyin ve
Chutney ile servis edin.

Pisirme adimlari

Vacuisine esnasinda 65 1 Giin°C

Ipuclari

Daha uzun bir raf émri igin Chutney sosu bir konserve kavanozuna doldurun ve pisirme bélmesinde «Konserve
kavanozlarinin sonradan sterilize edilmesi» programi ile sterilize edin.

Aksesuar

Vakumlama poseti

Paslanmaz celik tepsi, delikli

Ek bilgi
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